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Răducu Roman - Școala Gimnazială
„Nicolae Iorga” Dersca
One of the Romanian Traditional Dish 

Anastasia's Dish
by raducu Roman

YOUTUBE

Răducu Roman - Școala Gimnazială
”Nicolae Iorga” Dersca
One of our traditional dessert

Anastasia Dessert
by raducu Roman

YOUTUBE

Easter cheesecake

Sernik is a delicious Polish-style cheesecake. There are many
varieties and regional recipes, but what makes them all truly
special is the cheese.
Polish farmer’s cheese, otherwise known as ‘Twaróg’ or ‘Ser
Biały’ (literally: ‘white cheese’) is unlike any other. It’s quite �rm,
yet creamy. Naturally sweet, yet has a light note of sourness. It’s
a star of many Polish dishes, including pierogi, breakfast spreads
and a variety of desserts.
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Esra Saraçoğlu- Raif Azak İHO- Erzurum-
Yöresel Yemek
Tereyağını tencerede eritip önceden haşlanmış buğdayları
ekleyin ve üzerine kaynar su dökün. Bir kasede yoğurt, 1 tane
yumurta sarısı ve 2 yemek kaşığı unu pürüzsüz olana kadar
çırpın. Karışımı ılıtmak için tencereden su alıp karıştırın.
Yoğurtlu karışımı yavaş yavaş tencereye ekleyin ve çorbayı
kaynayana kadar karıştırın. Sonunda tuz ve baharatını ekleyin.
A�yet olsun.
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Yoğurt Çorbası
by Esra Saraçoğlu

YOUTUBE

Esra Saraçoğlu- Raif Azak İHO- Erzurum-
Yöresel Yemek
Dutların saplarını ayıklayıp bir kaba alalım ve üzerini geçecek
kadar su ekleyip 5 dk. bekletelim. Tavaya tereyağını koyup
eritelim ve suyunu süzdüğümüz dutları ekleyip 3 dk. kavuralım.
Sonra toz şeker ekleyip karıştıralım ve çırptığımız yumurtaları da
ekleyip pişirelim. A�yet olsun.

Esra Saraçoğlu Dut Çullaması
Tanıtımı
by

YOUTUBE

Esra Saraçoğlu- Raif Azak İHO- Erzurum-
Yöresel Yemek
Kuru tatlı kayısıları 15 dk. kaynar suda bekletin. Sonra yıkayıp
te�on tencereye dökün. Üzerine 1 çay bardağı su ekleyip pişirin.
Kayısılar yumuşayınca tereyağı koyup 1-2 dk. kavurun. Tabağa
alın ve üzerine dövülmüş ceviz ekleyerek servis edin. A�yet
olsun.

Esra Saraçoğlu Kaysefe Tanıtımı
by Esra Saraçoğlu

YOUTUBE

Esra Saraçoğlu- Raif Azak İHO- Erzurum-
Yöresel Yemek
Öncelikle şerbetini hazırlayalım. Süt ile toz şekeri eriyene kadar
kaynatalım ve ocağın altını kapatalım. Tereyağı ve sıvı yağı eritip
unu ilave edelim. Un esmerleşene kadar kavurup cevizleri
ekleyelim. 1-2 dk. sonra yavaş yavaş şerbetini ekleyelim ve
karıştıralım. Ocağın altını kapatıp servis edelim. A�yet olsun.

Esra Saraçoğlu Un Helvası Tanıtımı
by Esra Saraçoğlu

YOUTUBE
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