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SAKATAT YEMEKLERI
Sakatatlar

Kasaplik hayvanlarin insanlarca yenilebilen ¢esitli organlarina sakatat denir. Sakatat kirmizi ve
beyaz olmak iizere ikiye ayrilir:

Kirmizi sakatat: Ciger, kalp, bobrek, dil, kelle ve kuyruk

Beyaz sakatat: Iskembe, beyin, uykuluk, billur (kog yumurtasi) ayak (paga) ve omurilik iligi

Sakatatin Tiiketimi
Bazi1 insanlar sakatat hakkinda ¢ok yargili diisiinerek onlar1 yemekte tereddiit ederler.
Bu tereddiidii yaratan bazi nedenler sunlardir:

e Bayatlik kuskusu
e Hosa gitmeyen goriiniisii
e I¢inde kimyasal kalint1 olabilir, saghk agismdan zararl olabilir vb kuskusu.

Genelde yoresel lokantalar ciger, beyin ve dana bobregi hari¢ miisterisine ¢cok az sakatat tiriinii
takdim eder. Sakatatin fiyati diisiik oldugu i¢in daha ¢ok alim giicii sinirli olan kesim tarafindan
tiiketilir.

Sakatatin Kalitesi

Sakatat son derece hassas iirlinler olduklar1 i¢cin ¢ok taze olarak tiiketilmesi gerekmektedir.
Sakatatin satin aliniminda ve hazirlanmasinda ¢ok siki hijyen 6nlemleri alinmasi gerekir.

Sakatatin kalitesine etki eden unsurlar

e Kesim esnasinda sakatatin hayvandan alinis sekli
e Hayvanin yas1 ve saglik durumu

e Dagitim ve saklama kosullar

e Saklama siiresi

e Bekletilmeden tiiketime sunulmasi.

Sakatatin Saklanmasi

Karaciger, kalp, bobrek ¢ig olarak bir giin saklanabilir. Diger sakatatlar dil, beyin, iskembe ayak
ve uykuluk haslandiktan sonra buzdolabinda en fazla iki giin saklanabilir.



Sakatat Yemekleri Cesitleri ve Islem Basamaklan

Ciger Taplamasi (6 kisilik)(Bitlis Yoresinden)

Geregler

1 koyun cigeri

4 su bardagi ince bulgur

1 tath kasig1 reyhan otu (feslegen)
Itath kasig1 kirmizi tozbiber

40 g tereyag

Tuz ,karabiber

Yapilisi Ciger Taplamasi

Cigerin zar1 ¢ikarmiz. Koyun cigerini bigakla kiyniz ya da mutfak robotunda ¢ekiniz.
Bulguru tuz, karabiber ve reyhani ilave edip iyice yogurunuz.

Kofte harcindan ceviz bliyiikliiglinde parcalar alip elinizde yuvarlayin. Yassilastirarak
1 cm kalinhiginda kofteler yapimiz 20 — 25 dakika dinlendiriniz. Bir tencereye su
doldurup tuz atarak kaynatiniz. Hazirlanan ciger koftelerini bu su i¢inde haslaymniz(5
dakika).

Tereyagmi kiiclik bir tavada eritiniz. Kirmizi toz biberi ekleyip kizdiriniz. Koéftelerin
iizerine gezdirip sicak olarak servis yapimiz.

Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

Pisen {irtinde gereclerin pigmisligi esit olmalidir.

Asir1 tuzlu ve baharatli olmamalidir.

Asir1 yag icermemelidir.

Sicak servis tabagina koyarak yagin donmasi engellenir.
Patates kizartmasi ile servis edilir.

Siisleme ve servis

Koftelerin boyutlari ile garnitiir olarak kullanilan patates kizartmalar1 da ayn1 boyutta
olmalidir.
Kofteler boyutunda hazirlanan patates kizartmasi ile servis yapilir.



Ciger Sarmasi (6 kisilik) (Edirne Yoresinden)

Geregler

1 koyun gomlegi (karin zar1)
2 su bardagi su

350 g karaciger

150 g akciger

72 su bardagi piring

2 corba kagig1 sivi yag

2 corba kagig1 dolmalik fistik
2 corba kasi1g1 kustiziimii

3 adet taze sogan

1 yumurta

1 ¢orba kasig1 kuru nane

1 cay kasig1 karabiber

3 adet domates

6 adet kivircik marul yapraklar1
Tuz

Yapilisi

Koyun gomlegini iyice yikayip 1 bardak sicak suda 5 dakika bekletiniz. Gomlegi
stizgece alip siizdiiriiniiz.

Suyu alip daha sonra kullanmak iizere saklaymiz.

Y ikanmus cigerlerin once zarlarmni soyarak bigakla ince kiymiz. Cigerleri bir tavaya alip
iizerine tuz ekleyiniz. Suyunu salip ¢ekinceye kadar karistirarak pisiriniz.

Pirinci yikayip siiziiniiz.

Bir tencerede siv1 yag 1sitip dolmalik fistiklar1 yumusayincaya kadar kavurun. Piring 1
bardak sicak su, kusiiziimii ve tuz ilave edip karistiriniz. Suyunu ¢ekinceye kadar pisirip
ocaktan aliniz.

Sogami ince ince dograymiz. I¢ malzemeye ilave edip harmanlaymniz. 10 dakika
dinlendiriniz. Ciger, nane ve karabiberi i¢ malzemeye ilave edip harmanlaymiz.
Koyun gomlegini 6 parcaya aywriniz. Ortalarina i¢ malzemeden yerlestirip bohga
seklinde kapatiniz.

Ters cevirip hafifce yassilastirarak firin tepsisine yerlestiriniz. Uzerlerine ¢irpilmus
yumurta siirliniiz. Koyun gémlegini beklettiginiz suyu 1sitip ciger sarmalarmin lizerine
gezdiriniz.



e Onceden 1sitilmis 170 dereceye ayarhi firinda 30 dakika pisiriniz. Kivircik marul
yapraklarini yikayip siiziiniiz ve servis tabagina diziniz.
e  Ugzerlerine ciger sarmalarini yerlestirip domates dilimleri ile servis yapmiz.

NOT: Bazi yorelerde ¢igden hazirlanan i¢ kuzu gomlegine sarilarak iizerine yumurta sarisi
stiriiliip firinlanmaktadir.

Pisen iriinde aranilan 6zellikler

e Kuzu gémlegi kizarmis olmalidir.
e igindeki gerecler gomlek acildiginda diri ve pismis olmalidir.

Siisleme ve servisi

Servis tabagina yerlestirilen kivircik marul i¢ine konarak servisi yapilir.

Huliiklii (6 Kisilik) (Alanya Yoresinden Diiglin yemegi)

Geregler
Kofte i¢i icin
e 2 su bardagi sivi yag
e 250 g dana kiymasi
e 1 adet yumurta
e 1 dilim bayat ekmek ici (1 kahve fincan1 galate tozu)
e 1 adet sogan

e 2-3 dis sarimsak
e Tuz, karabiber, kimyon

Kebap ici i¢in

e 1 adet dana iskembesi

e 250 g nohut

e 200 g tereyagi

e 100 g piring

e 2 corba kasig1 domates salgasi
e Tuz, kirmizibiber, nane



Yapilisi
Koftenin yapilist:

e 2 kez ¢ekilmis kiymanimn i¢ine yumurta, ufalanmis ekmek i¢i rendelenmis sogan
doviilmiis sarimsak, tuz, karabiber, kimyon ilave edilerek yogurulur.

e Yogurulan kiymadan findik biiylikliiglinde parcalar koparilip yuvarlanir.

e Hazirlanan kofteler sivi yagda kizartilip yag siiziiliir.

Kebap yapilist:

e iskembe temizlenip yikanir. Bir tencere i¢inde haslanir. Dograma tahtasi iizerinde ince
dogranir.

e Diger tarafta bir tencere icinde tereyag eritilip igerisine salca ve kirmizibiber ilave
edilerek kavrulur.

e Kavrulduktan sonra i¢ine soguk su ilave edilerek kaynamaya yakin i¢ine tuz ve
temizlenip yikanmuis piring ilave edilip 5- 10 dakika kaynatilir. ince dogranmis iskembe
haslanip kabuklar1 soyulmus nohut ilave edilerek kisik ateste kaynamaya birakilir.

e Kaynadiktan sonra iizerine nane konularak servis yapilir.

Pisen {iriinde aranilan 6zellikler
e Pigen iiriinde i¢ine konulan gerecler diri pismis 6zelligini kaybetmemistir.
Siisleme ve servisi

Kaseye konulan Hiiliiklii tizerine kuru nane gezdirilerek servisi yapilir.

Bumbar Dolmasi (Mumbar dolmasi) (6 kisilik) (Tokat Yo6resinden)

A

Geregler

e 2 adet koyun bagirsagi
e 2 su bardagi ince bulgur
e 3 adet sogan

e 1 demet dereotu

o 4 adet sivri biber

e 4 adet domates

e %5 adet karaciger

e %5 adet akciger



1 gorba kasig1 reyhan Bumbar

1,5 cay kasig1 kimyon

1 ¢orba kasig1 kat1 yag (margarin)
1 tath kasig1 karabiber

Yeterince tuz

Yapilist

Bagirsagi yikanip siizdiiriiniiz. Bir oklava yardimi ile i¢ini disa g¢evirip i¢ yilizeyini
yikaymniz. Oklava yardimi ile yeniden g¢evirerek eski durumuna getirip bir siizgece
cikarniz.

1 su bardag 1lik su ile bulguru slatip bulgur sisinceye kadar bekletiniz.

Sogan1 ve dereotunu brunoise dograymiz. Biberlerin saplarint ve tohumlarini
temizledikten sonra vichy usulii dograyiniz.

Domatesleri mire poix usulii dograyimniz.

Cigerleri paysanne usulii dograyiniz.

Bulguru, sogan, sivribiber, domates, ciger ve baharatlarla karistirarak harci hazirlayiniz.
Bagirsag1 elinize alip agilmamasi i¢in ucunu biikiiniiz. Biiktiigiiniiz ucu igeri dogru
bastiriniz. Harci koyup, iceriye dogru iterek hem doldurunuz, hem de i¢ini disa
ceviriniz. Boylece bagirsagin yaglh kismi ice donmiis ve harg¢la doldurulmus olacaktir.
Oteki bagirsaklar1 da ayn1 ydntemle hazirlayiniz.

Yagi, bir tencerede eritiniz. Su ve tuz ilave edip bir tasim kaynatiniz.

Bagirsaklar1 igne ile birka¢ yerinden delerek kaynar suya atiniz.

Atesi kisiniz, kapagini kapatarak yaklasik 30- 40 dakika pismeye birakiniz. Atesten alip
sicak olarak servis yapiniz.

Pisen {iriinde aranilan 6zellikler

Bagirsaklarin pisme sirasinda sekilleri degismemis patlamamustir.
I¢ine konulan gerecler diri ve pismis olmalidir.

Sisleme ve Servisi

Sicak servis tabagina yerlestirilip koptiklii ayranla servis yapilmalidir.

Pacik (Afyvonkarahisar Yoresinden)




Geregler

e | kg paga eti (sig1r, kuzu eti veya dil pargasi)
e 3 ¢orba kasig1 stizme yogurt

e 5 dis sarimsak

e | ¢orba kasig1 tereyagi

e [ adet Afyon ekmegi

o [ tath kasig1 tuz

Yapilist

e Pacik (paga eti) , diidiiklii tencerede iizerini 6rtecek kadar su ve tuz ilavesiyle iki saat
pisirilir.

e Pigen etlerin kemikleri temizlenir.

e Afyon ekmegi, kiip seker biiyilikliigiinde kesilerek

e Servis tabagina ddsenir.

e Ekmekler iizerine paganin suyu ve eti gezdirilir.

e Uzerine sarimsakli yogurt dokiiliir. Arzuya gore kizdirilmis tereyag: dokiilebilir.

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

e Paca tamamen pismis agizda dagilir sekildedir.
e Sicak servis edilmelidir.

Siusleme ve Servisi

Uzerine sarimsakli yogurt ve kirmizi biberli tereyagi dokiilerek sicak servis edilir.

Sakatat Kebabi (6 Kisilik) (Odemis Yéresinden)

Geregler

e 5 kg ko¢ yumurtasi
e 5 kg dana ciger
e 5 kg kuzu bobregi
e | adet sogan
e 2 dis sarimsak
e 2 corba kasig1 domates salgas1
e 100 g kasar peyniri
Yapilisi
e Zar1 alinmis ko¢ yumurtasi, ciger ve bobrek kusbasi olarak dogranir.
¢ Bunlarin hepsi kizgin yagdan gegcirilir.
e Bir tencere igerisinde sogan, sarimsak, salga ve yag ile sotelenir. Daha sonra 10- 15

dakika firmlanir.
¢ En son iizerine kagar peyniri rendelenerek sicak servisi yapilir.

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

e Pisen liriinde konulan gerecler diriligini yitirmeden pigmistir.
e Uriindeki her gerecin ne oldugu bellidir.



Siisleme ve Servisi

Servis tabagma konulan {irliniin iizerine kasar peyniri rendelenerek servisi yapilir.

Kokore¢

Geregler

e 1 kuzu cigeri ve yiiregi

e 1 kuzu bumbari ve bagirsaklari
e 1 karn zar1

e | adet sogan

o 1 tath kasi1g1 kekik

e 1 tath kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 tuz

Yapilist

e Ciger ve yiiregi parmak inceliginde dograymiz, tuz, karabiber ve kekik serpip
rendelenmis soganla birlikte ovunuz 1 saat dinlendiriniz.

e Uzun kokoreg sislerine uzunlamasima gegirsiniz. Izgarada pisiriniz.

e Onceden tuzla ovularak yikanmis kuzu bagirsak ve bumbarlarini bu cigerlerin {izerine
sarmiz, karm zarini en iiste sar ve 1zgarada ¢evire ¢evire kizartiniz.

e Sisten ¢ikarip, iki parmak eninde keskin bigakla kesiniz. Servise aliniz.

Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

e Kesilen kokorecte i¢ine konulan iiriinler belirgin pismistir.
e Yaninda kopiiklii ayranla servisi yapilir.

Mutfaginda Yoresel Sakatat Yemek Ornekleri

Paca (Izmir Yéresinden)

Kuzu ayagi, kuzu kelle iyice temizlenip yikandiktan sonra kaynatilir ve etleri ayrilir
Kelle suyu ile tekrar bir iki tasim kaynatilip ocaktan alinir. Servisi yapilirken yagda

kizartilmis, kirmizibiber, sarimsakli sirke ilave edilir.



Piti Kebabi (Kars Yoresinden)

Iskembe haslanip kusbasi dogranir. Nohutlar aksamdan slatilip haslanir. Soganlar ince
kiyilarak kavrulur. Iskembe ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Salga, tuz, karabiber ve et
suyu ilave edilir. Kaynamaya baslayinca nohutlar ilave edilerek kiip kiip dogranmis domates ve
biberler ilave edilir ve kisik ateste 10 dakika pisirilerek sicak servis edilir.



