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Ekmek Tarhanasi
10 porsiyon

6,5 bardak (325 g) francala ekmegi,

(kurutulmug, kabuklar almmg ve igi
rondoda ¢ekilerek inceltilmis)

1/2 bardak (110 g) siixzme yogurt

14 bardak (2800 ml) et suyu *
2 tath kasigr (12 g) tuz**

Ekmek ve torba yogurdu tahta kagikla iyice karigtirtlir ve bir gece bekletilir. Sonra biiyiik
bir tencede et suyuyla yavas yavas ezilerek karistirilir. Bir saat orta ateste pisirilir. Siit,
tuz ve kaymak ilave edilir. Tiiketilirken tizerine tereyagda kizartilmis ekmekler (kruton)

1 bardak (200 ml) yagh siit

2 kasik (20 g) kaymak

2 kagik (20 g) tereyag
3 biiyiik dilim (80 g) ekmek,

(kruton

**% jein kiip seklinde dogranmus)

konur. [* bkz. sozlikce ** Ozgiin metinde tuz bulunmamaktadir. *¥* bkz. sozlikce.]
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Enerji (kcal) 2514
Protein (g) 10,6
Ya (g) 93
Karbonhidrat (g) 30,9
Lif (g) 2,0
Vit. A (ng) 1268,9
Vit. D (ug) 0,0
Vit. E (mg) 0,2
Vit. K (ug) 39
Vit. Bl (mg) 0,1
Vit. B2 (mg) 0,2

Niasin (mg) 2,8
Vit. B12 (ug) 0,0
Vit. C (mg) 1,4
Sodyum (mg) 1438,4
Potasyum (mg) 611,0
Kalsiyum (mg) 73,0
Magnezyum (mg) 42,1
Fosfor (mg) 110,7
Demir (mg) 0,6
Cinko (mg) 1,1
Kolesterol (mg) 11,3




Gayet has hiinkari francalay: sertce kabugmdan ayurub fakat icini bir kryye mikdarmdan yiiz
dirhem mikdar: torba yogurdi konulub tas dibeginde cimsir el ile geregi gibi hal idiib bir gice terk
itdikden sofira bir tencere icine vaz’ ba‘dehu et suyu ile dheste dheste exub mu'tedil atesde bir
saat mikdan bisdikden sofira yine ol hds etmeklerden lokum gibi ufarak tograyub rugan-1 sade
ile kizardub iizerine koyalar eger siid ve kaymakdan bulinub bir miktarda vaz‘ olunur ise daha
latif olacagma siibhe yokdir
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Bir Osmanli Yemek Yazmast Kitabiit Tabbahin

' Balik Corbas1

6 porsiyon

24

1 orta boy (500 g) levrek* 1 bardak (200 g) keskin iiziim sirkesi
(Pullart ve igi temizlenmis, yikanms,

1 tath kagig (6 g) tuzla ovulmus) 6 bardak (1200 ml) su**

2 orta boy (150 g) sogan 10 orta boy (180 g) yumurtarun sarist

S disi dog
(Sigan disi dogranmis) 1 orta boy (80 g) limon

I tath kagigs (6 g) ez 4,5 tath kasigr (3,15 g) safran

3 tath ka§l§1 (30 g) zeytinyagdi (Yarim bardak ik suda bekletilmis)

1/4 demet (15 g) maydanoz 1 tath kasigi (2 g) toz targin

(Temizlenmis ve yapraklar ayiklanarak

sgan disi dogranms) 3 tath kasizr (3 g) kuru nane

Sogan derin bir tavada zeytinyagi ve bir tatli kagig1 tuzla kavrulur. Nane ve maydanoz
ilave edilerek biraz daha karistirilir. Uzerine sirke eklenerek bir tasim kaynatilir ve su
konur. Bir miiddet kaynadiktan sonra ince siizgecten gegirilir. Balik biiyiik bir tencerede
bu suda pisirilir. Cikarilir, kil¢ik ve zarlarindan ayiklanarak iri pargalara ayrilir, tabak-
lara yerlestirilir. Kullanilan su bir kez daha ince siizgecten gegirilir. Yumurta sarilari
bir kasede ¢irpilir, siiziilmiis balik suyuyla ilistirilir. Yumurtalarin kokusu gidene kadar
pisirilir ve limon suyu eklenir. Safran siiziiliir ve ¢ikan renkli suyu ¢orbaya ilave edilir.
Tencere atesten indirilir, diizgiin bir bicimde yerlestirilmis baliklarin tizerine dokiiliir.
Uzerine tarcin ekilerek bes-on saat dinlendirilir. Yavas yavas sogumasi sarttir.*** Gayet
hos olur. [* veya kefal baligr. ** Ozgiin metinde su bulunmamaktadir, cok yogun sirke
oldugundan ilave yapilmigtir. *** Bu siire zarfinda safranin sar1 rengi, baligin beyaz etini
boyar, ayrica lezzeti de artar.]

Enerji (kcal) 253,9 | Niasin (mg) 1,4 |Vit. K (ug) 153,7 | Vit. D (ug) 1,5
Protein (g) 23,5 | Vit. B12 (ug) 1,4 | Demir (mg) 4,0 |Magnezyum (mg) 52,6
Yag (g) 15,6 | Vit. C (mg) 13,4 | Vit. Bl (mg) 0,2 |Karbonhidrat (g) 3,4
Sodyum (mg) 850,1 | Cinko (mg) 2,6 | Vit. E (mg) 3,7 |Lif (g) 0,9
Potasyum (mg) 395,8 |Vit. B2 (mg) 0,2 | Fosfor (mg) 376,8 |Vit. A (ug) 301,5
Kalsiyum (mg)  104,0 |Kolesterol (mg) 449,7
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Balik corbast a‘last oldur ki evveld bir kryye mikdart levrek yahut kefal baligmdan alup ka‘ide
iizre yaykayup tuzlayalar ba‘dehu yarom kiyye mikdar sogani ince dograyup kirk elli dirhem
rigan-1 zeyt ile bir tabe icinde mikdar- kifaye tuz ile bir mikdar kavurup bir kabza na‘na‘ ve
bir kabza ma‘deniisi ba‘de ‘t-tathir ince dograyup anlan daht sogan ile me‘an tabede bir mikdar
dahi kaverup ba‘dehu yarom kiyye keskin sirke’i iizerine koyup geregi gibi kaynadalar ba‘dehu
temizce astardan stiziip tekrar bir biiyiicek tencere icine koyup ates tizerine ve baliklar dahi
ince vaz'birle tamam mitedilce bisdikde baliklart dahi kilgiklarmdan ve zarlarindan ayurup
ol suyu tekrar astardan siizeler ve baliklarm her paresini bir bir alup nizdm tizre tabaklara
dizeler ba‘dehu elli kadar yumurtann fakat sanistu alub bir kab icinde calkayup mukaddem zikr
olunan stizilmis su ile kansararak hafif ateste yumurtanun rayihast gidecek mikdar tabh olunub
ve on kadar limon suyu daht icine zamm oluna ve iki dirhem mikdan za‘feram icak su icinde
bir mikdar bwagub ve siiziip fakat ol renkli suyu daht izafe olmdukdan sofira atesden indiriip
tabaklarda miintazm dizilmis olan baliklarin dizerine dokerek tabaklara taksim ideler ve ince
dogilmis darcimu dahi tizerine ekiip bis on saat mikdar terk ideler zira kemaliyle sogumak sartdwr
ba‘dehu tenawviil eyleyeler gayet latif olur Bu dahi tarz ve tavurda tabh ve amelde zikr olman
corba gibi olup ancak corbayr mezkimii ciiz-ii a‘zamu yumurta olmagila ba‘n nazik mizac
olan kimesneler icinde hag itmeyiib ve ale’l-husfis yumurtadan nefret iden tab‘ ve mizaca gire
nefse’l-emirde husfisan eyyam-1 bahiirda sikleti oldigi zahir ve niimayan olmagla bir tabh-1 diger
dahi thtiva’ olunub tecriibe olimmugdir tarik-i tabhi kabugu cikmus keskeklik bugdaydan bir kiyye
miktar iki kryye su ile kaynadub bugday catlamaga basladikda kefce ile miiteakiben kansdiralar
ki dibine yapismaya koyulmaga basladikda iizerine gelen safisinden birkac kefce alub yerine
yine su izdfe oluna ki helmesi ziyade ola velhasil bu usil tizre ti¢ dort defa alimdikdan sofira terk
oluna ba‘dehu ol alinan helme elekden yahud bir astardan siiziliip tekrar atese vaz’ ve koyulinca
kansdrr iken yine mukaddemki tertibde zikr olinan baligim bisdigi soganh ve sirkeli ve zeytunli
suyu azar azar koyalar tamam koyuldikda dért bis yumurta saristu ve ti¢ dért limon suyumu
ve bir iki divhem za'feran levnini bir yerde kanigdirub mezkiir helmenin icine koyup yumurta
rayihast gidinceye kadar bisiiviip tarz-i evvel iizre tabaklarda dizilmis olan balik parelerinin
tizerine kararca taksim birle yine ke’l-evvel dargin ekiip birkag saat serin mahalde terk ideler bu
dahi nefis ve a’la olur
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Kitabii’t-Tabbihin’in Giiniimiiz Alfabesine Aktarilmasi

Giintimiiz alfabesine aktarmada, miimkiin oldugunca orijinal metindeki seslere sadik
kalinmis ve teknik harflendirmeye 6zen gosterilmistir. Orijinal metinde sayfa numaralar1
yer almadig1 icin varak numaralar1 verilmis, bu ve diger boliimlerde faydalanilmigtir.
Gerekli goriildiigii yerlerde kisaltmalar ve simgeler kisminda yer alan araclardan
kullanilarak karigikliklar engellenmistir.

[Kitabii’t-Tabbzahin]

1* Hamd-ii bi-sumar ol mun‘im-i rezzdka cedid ve ahradir ki reste-i hayat insani ekl
siirbe merbiit ve sofra h'an-i erzaki ve ihsan1 muti‘ ve ‘4siye mebstit buyurmisdir ve salatii
ve seldmu bi-payan ol mit‘am-1 cendi miirselin olan resl-i makbule elyakdir ki m&’ide-i
piir fa’ide-i islAm ve iman ile ci‘dn-i daléleti dilsir ve ne ‘ima-i nefise-i dar-1 na‘im ile
timmetlerifi tefric ve tebsir buyurmisdir ve durud-u na-ma‘detide evlad ve 4l ve ashabii
ve etba‘a ensebdir ki ciimlesi mizyaf-1 fukarai ve mesakine olmiglardir

Bu abd-1 hakir mekteb-i tibbiye-i adliye h'acelerinden beynelemasil Muhammed Kamil
dimekle sehir bir bende-i kem biza‘a olup ziyafet-hane-i fiide edmiga-i ehl-i tabiate
halavet-bahs olur bir yadigar-1 serik ve but(in

[...I"

22 Evvelki def‘aten olabiliir. [Tarik-i tabhi]

Balik corbasi a‘lasi oldur ki evvela bir kiyye mikdar1 levrek yahut kefal baligindan alup
ka‘ide tizre yaykayup tuzlayalar ba‘dehu yarim kiyye mikdari sogant ince dograyup kirk
elli dirhem rigan-1 zeyt ile bir tAbe icinde mikdar-1 kifaye tuz ile bir mikdar kavurup bir
kabza na‘na‘ ve bir kabza ma‘denisi ba‘de‘t-tathir ince dograyup anlart dahi sogan ile
me‘an tibede bir mikdar dah?t kavirup ba‘dehu yarim kiyye keskin sirke’i tizerine koyup
geregi gibi kaynadalar ba‘dehu temizce astardan siiziip tekrar bir biiyiicek tencere icine
koyup ates iizerine ve baliklar1 dahi ince vaz’birle tamam m’tedilce bisdikde baliklar1
dahi kilgiklarindan ve zarlarindan ayurup ol suyu tekrar astardan siizeler ve baliklarin
her paresini bir bir alup nizAm {izre tabaklara dizeler ba‘dehu elli kadar yumurtanin fakat
sarisint alub bir kab i¢inde calkayup mukaddem zikr olunan siizilmis su ile karistirarak
hafif ateste yumurtanm rayihasi gidecek mikdari tabh olunub ve on kadar limon suyu
dah? i¢ine zamm 2° oluna ve iki dirhem mikdar1 za‘feran1 ilicak su icinde bir mikdar
biragub ve siiziip fakat ol renkli suyu dahi izAfe olindukdan sofira atesden indiriip

| Sayfa sonundaki “ayak’tan anlasildigina gére bu sayfadan sonra eksiklik vardir. Ancak kag varak oldugu tesbit edile-

memektedir.
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tabaklarda miintazim dizilmis olan baliklarin iizerine dokerek tabaklara taksim ideler
ve ince dogilmis darcini dahi iizerine ekiip bis on saat mikdar: terk ideler zird kemaliyle
sogumak sartdir ba‘dehu tenaviil eyleyeler gayet latif olur Bu dahi tarz ve
tavurda tabh ve amelde zikr olinan ¢orba gibi olup ancak ¢orbay1 mezkiirifi ciiz-ii a‘zami1
yumurta olmagila ba‘zt nazik mizag olan kimesneler i¢inde haz itmeyiib ve ale’l-husts
yumurtadan nefret iden tab‘ ve mizaca gore nefse’l-emirde hustisan eyyam-1 bahtrda
sikleti oldig1 zahir ve niimayan olmagila bir tabh-1 diger daht ihtira’ olunub tecriibe
olinmigdir tarik-i tabhi kabugu cikmis keskeklik bugdaydan bir kiyye miktar: iki kiyye
su ile kaynadub bugday ¢atlamaga bagladikda kefce ile miiteakiben karigdiralar ki dibine
yapismaya koyulmaga basladikda iizerine gelen safisinden birkag kefce alub yerine yine
su izafe oluna ki helmesi ziyade ola velhasil bu usil tizre ii¢ 3* dort defa alindikdan
sofira terk oluna ba‘dehu ol alinan helme elekden yahud bir astardan stiziliip tekrar atese
vaz’ ve koyulinca kanigdirir iken yine mukaddemki tertibde zikr olinan baligin bisdigi
soganlt ve sirkeli ve zeytunli suyu azar azar koyalar tamam koyuldikda dort bis yumurta
sarisint ve {i¢ dort limon suyint ve bir iki dithem za'feran levnini bir yerde karigdirub
mezkdr helmenin icine koyup yumurta ryihasi gidinceye kadar bisiiriip tarz-i evvel iizre
tabaklarda dizilmis olan balik parelerinin iizerine kararca taksim birle yine ke'l-evvel
darcin ekiip birkag saat serin mahalde terk ideler bu dahi nefis ve a’la olur

Meshiir olan tarhanadan ma’miil olmayub daha a’la tarik-i tabh1

Gayet has hiinkari francalay sertce kabugindan ayurub fakat i¢ini bir kiyye mikdarindan
yiiz dirhem mikdari torba yogurdi konulub tas dibeginde ¢imsir el ile geregi gibi hal idiib
bir gice terk itdikden sofira bir tencere icine vaz’ ba‘dehu et suyu ile dheste aheste ezub
mu’tedil ategde bir saat mikdar1 bigdikden sofira yine 3® ol has etmeklerden lokum gibi
ufarak tograyub rugan-1 sade ile kizardub iizerine koyalar eger siid ve kaymakdan bulinub
bir miktarda vaz‘ olunur ise daha latif olacagina siibhe yokdir

Tarik-i tabha

Evvela kuz1 veyahud koyunin akcigerini ufak tograyub bir mikdar su ile bisiirdikden
sofira tizerine bir mikdar et suyu vaz‘ oluna eger bulunmaz ise bir bag sogan1 gayet ince
tograyub bir kasik yag ile kavirub mezk{r cigerin iizerine konilub mikdar-1 kifaye su dahi
konila geregi gibi bistikde atesten indiriip ba‘dehu birka¢c yumurta sarisin1 biraz sirke
veyahud limon suyu ile bir kabda ¢alkayub hafif ateste koyulinca tabh oluna ve mezkiir
corbanin iizerine karigdirarak vaz'oluna eger sogan kavrulur iken ma‘denus na‘na‘ dahi
izafe olunur ise daha a’l4 olur andan sofira taslara taksim ve iizerine dargin ekiib tenaviil
oluna
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