
Kurdish Food Receipt lists
Recipe Collector: Şajin Hesin (Melîke Demîr) 



Food Receipt lists

First Day Kurdish tea

1. Klor with Cheese (Klorê bi Penîr)
2. Şirînayîya  Bêjingî
3. Kurdish Lentil   (Seleta Nîsk)

Second Day Whole Meal

1. Kate (Kurdish pastry)
2. Stuffed Grape Leaves  (Pelên Piçandin)
3. Salata Savar  (Kurdish Bulgur Salad)
4. Semîd bi Şerbetî  (Kurdish Semolina Cookies in Syrup)



Day
One



Food Receipt listsFirst Day Kurdish tea 

WOMEN'S VOICES DENGÊ JINAN ���������� �����������

Klor with Cheese
(Klorê bi Penîr)

main

people: 
4–6 
Preparation: 
15 minutes
Cooking: 
25 minutes
Available:
17

Ingredients for 
Kete with Cheese Filling

1 egg (reserve the yolk for brushing on top)

1 cup yogurt

1 tea glass milk

1 tea-glass vegetable oil (not clear?)

4 cups flour

1 teaspoon salt

1 packet baking powder

Cheese 

Parsley

Topping

Sesame seeds



Ingredients

Instructions
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Dough

1 large egg, separated (reserve the yolk for 
the egg wash)

200 g (¾ cup + 1 tbsp) plain yogurt

120 ml (½ cup) milk

120 ml (½ cup) vegetable oil

500–480 g (about 4 cups) all-purpose flour, 
plus extra if needed

1 tsp salt

10 g (2 tsp) baking powder

1. Prepare the Dough
• In a large mixing bowl, whisk together:
• egg white
• yogurt
• milk
• vegetable oil
• Mix until smooth. Using room-temperature 

ingredients will help create a softer dough.

2. Add the Dry Ingredients
• Mix the salt and baking powder into some 

of the flour.
• Gradually add the flour to the wet 

ingredients while mixing. Continue adding 
flour until a soft dough forms.

Tip: The exact amount of flour may vary depending 
on the brand and humidity. The dough should be 
soft, smooth, and only slightly tacky—it should not 
stick to your hands. Avoid adding too much flour, as 
this can make the buns dense instead of light and 
fluffy.

3. Shape the Dough

• There’s no need to let the dough rest.
• Divide it into about 17 equal portions and 

roll each into a smooth ball.

4. Add the Filling
• Flatten one dough ball into a small circle 

using your hands.
• Place a spoonful of the cheese and parsley 

mixture in the center.
• Bring three edges of the dough together 

over the filling and pinch them closed to 
seal. Turn the bun over so the seam is 
underneath and gently shape it into a 
smooth round.

• Repeat with the remaining dough.
Variation: You can also fill the ketes with 
mashed potatoes, olives, mozzarella or 
kashar cheese, minced meat, sucuk, or any 
filling you enjoy.

5. Prepare for Baking

• Place the ketes on a baking tray lined with 
parchment paper, leaving a little space 
between them.

• Brush the tops with the reserved egg yolk 
(mixed with a teaspoon of milk if desired).

• For a decorative finish, make one or two 
shallow slashes across the top of each bun 
using a sharp knife.

• Sprinkle with sesame seeds, Nigella seeds, 
or a mixture of both.

6. Bake
• Bake in a preheated 170°C (340°F) oven for 

about 25 minutes, or until the tops are 
beautifully golden brown.

• Allow the ketes to cool for a few minutes 
before serving.

Filling

250–200 g  Kurdish white cheese, crumbled

A handful of fresh parsley, finely chopped

For the Top

Reserved egg yolk

1 tsp milk (optional, to thin the egg wash)

Sesame seeds (optional)

Tip
• These klor are delicious served warm or at room temperature.
• They freeze well. Simply thaw and warm in the oven before serving.
• Feta is the closest substitute if you can’t find white cheese.
• Don’t overwork the dough or add excess flour. Keeping the dough soft is 
the key to light, tender ketes.
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Klorên bi 
Penîr

main

Ji bo: 
17 
kete Demê 
amadekirinê: 
15 deqîqe
Demê pijandinê: 
25 deqîqe

Ji bo hevîrê
Ji bo hundir

1 hêk (zerê hêkê ji bo serê keteyan biparêzin)

200 g mast

120 ml şîr

120 ml rûnê nebatan

500–480 g ard (nêzî 4 qedeh)

1 qaşikê biçûk xwê

1 pakêt toza bilindkirina hevîrê (baking powder)

250–200 g penîrê sipî yên hûrkirî

Destikek şîvandarê (maydanoz), hûrkirî

Ji bo ser kloran 

Zerê hêkê

1 qaşikê biçûk şîr (ger dixwazin)

Kunjid an tovê reş 
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Awayê çêkirinê
Ji bo Hevîr

Ji bo Hevîr
Di tasê mezin de spiyê hêkê, mast, şîr û 
rûnê bi hev re baş bixemilînin heta ku 
tevliheviyek nerm çêbibe.
Şîret: Ger hemû malzeme li germahiya 
odeyê bin, hevîr nermtir dibe.

 Ardê zêde bikin
Xwê û toza blindkirin ard re tevlihev bikin.
Piştî wê ardê hêdî hêdî zêde bikin û hevîrê 
bi dest an bi makîneyê bişînin.

Hevîr divê:
nerm be,
hinekî li destan bigire,
lê pê ve nebe.
Baldarî: Pir ard zêde nekin. Hevîra hişk dibe 
sedema ku keteyên we qelew û hişk 
derkevin.

Hevîrê parçe bikin
Pêdivî tune ku hevîr bê rawestandın.
Hevîrê bikevin nêzî 17 parçeyan û her yekê 
bikin şekli glover.

Ji bo Hundir
Her topikê bi dest hinekî fireh bikin.
Di navenda wê de qaşikek ji tevliheviya 
penîr û şîvandarê danîn.
Sê aliyên hevîrê ber bi nav ve bînin û baş 
bigirin da ku hundir venebe.
Piştî wê keteyê vegerînin û bi dest şikl bidin.

Ji bo firnê amade bikin

Keteyan li ser tepsiyek ku bi kaxiza 
pijandinê hatiye pêçan danîn.
Serê wan bi zerê hêkê (an zerê hêkê û hinek 
şîr) bi firçeyê rûn bikin.
Ger dixwazin, bi kêrê du xêzên sivik li ser 
wan bixin.
Li ser wan kunjid, tovê reş an herduyan bi 
hev re belav bikin.

Bipijînin
Di firna ku berê heta 170°C germ bûye de 
nêzî 25 deqîqe bipijînin, heta ku rengê wan 
zêrîn û xweş bibe.
Bihêlin çend deqîqe sar bibin, paşê servîs 
bikin.
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Şirînayîya 
Bêjingî

Dessert

Ingredients
Dough

1 tea glass milk (125 ml)

1 tea glass vegetable oil (125 ml)

1 tablespoon yogurt

3 tablespoons semolina

½ packet butter or margarine (125 g),  softened

1½ teaspoons baking soda

A few drops of lemon juice

3½ cups all-purpose flour

For the Syrup

2½ cups granulated sugar

2½ cups water (600 ml)

A few drops of lemon juice

For the Filling

Chopped walnuts
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Instructions
1. Prepare the Syrup

• Place the sugar and water in a saucepan.
• Bring to a boil and simmer for about 15

minutes.
• Add a few drops of lemon juice and 

continue boiling for another 5–4 minutes.
• Remove from the heat and let the syrup 

cool completely.

2. Prepare the Dough
In a large mixing bowl, combine the flour 
and semolina.
Add the softened butter (or margarine), 
baking soda mixed with a few drops of 
lemon juice, milk, vegetable oil, and yogurt.
Knead until you have a smooth, soft dough.

3. Prepare the Filling
• Coarsely chop the walnuts.

4. Shape the Cookies
• Place a piece of dough on a silicone mold 

(or the traditional patterned mold) and 
press it down with your hand.

• Flatten the dough into a circle.
• Place some chopped walnuts in the center.
• Fold both sides of the dough toward the 

middle and seal the edges.
• Carefully remove the shaped pastry from 

the mold without ruining the pattern.
• Repeat until all the dough has been used.

The recipe makes about 18 pastries.

5. Bake
• Arrange the pastries on a baking tray lined 

with baking paper.

• Bake in a preheated 180°C (350°F) oven on 
the regular top-and-bottom setting (no 
fan) for about 25 minutes, or until golden 
brown.

6. Finish
• As soon as the pastries come out of the 

oven, transfer them to a slightly smaller 
tray.

• Pour the completely cooled syrup over the 
hot pastries.

• Let them rest for several hours so they 
absorb the syrup well.
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Şirînayîya 
Bêjingî

Pêkhate
Ji bo Hevîr 

1 qedeha çaya şîr (125 ml)

1 qedeha çaya rûnê nebatan (125 ml)

1 qaşîkê mezin mast

3 qaşîkên mezin semolîn (irmik)

Nîv pakêt rûnê mast (tereyağ) an jî margarin (125

g), li germahiya odeyê

1½ qaşîkê çayê karbonat

Çend dilop avê lîmonê

3½ qedeh ard

Ji bo Şerbetê

2½ qedeh şekir

2½ qedeh av (600 ml)

Çend dilop avê lîmonê

Ji bo Hundir

Gûzê hûr kirî, parçeyên mezin

Şirînay



Amade Kirin
1. Şerbetê Amade Bikin

• Şekir û avê têxin nav qazanekê.
• Bihêlin ku biqelişe û nêzîkî 15 deqîqe 

bişewite.
• Çend dilop avê lîmonê lê zêde bikin û 5–4

deqîqe din bipijînin.
• Agir vemirînin û bihêlin şerbet bi tevahî sar 

bibe.

2. Ji bo Hevîr
Di tasê mezin de ard û semolînê tevlihev 
bikin.
Rûnê mast an margarinê, karbonata ku bi 
çend dilop avê lîmonê hatiye tevlihevkirin, 
şîr, rûn û mastê lê zêde bikin.
Hemûyan baş bi hev re bixin û hevîrek nerm 
çêbikin.

3. Ji bo Hundir
• Gûzê bi parçeyên mezin hûr bikin.

4. Şiklê Şîrîniyê Çêbikin
• Parçeyek ji hevîr li ser qalibê bêjêngi danîn 

û bi destê xwe pê bixin.
• Hinek gûzê hûrkirî navenda hevîr dexin.
• Her du aliyên hevîr li ser hev bînin û baş 

bigirin.
• Bêyî ku şiklê wê têk bibe, ji qalibê derxînin.
• Heya hemû hevîr biqede, heman awayî 

berdewam bikin.
Ev pîvan nêzîkî 18 şîrînî çêdike.

5. Pijandin
• Şîrîniyan li ser tepsiyek ku bi kaxiza firînê 

hatiye pêçandin rêz bikin.
• Di firîna ku berê 180°C germ bûye de, bi 

moda jor û jêr (bê fan), nêzîkî 25 deqîqe 
bipijînin heta ku rengê wan zêrîn bibe.

6. Qedandin
• Dema ku şîrîni ji firînê derdixin, bi germî 

wan veguhezînin tepsiyek piçûktir.
• Şerbeta ku bi tevahî sar bûye, li ser şîrîniyên 

germ bişkînin.
• Bihêlin çend saetan bêhn bide da ku 

şerbetê baş bikişîne.
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Kurdish Lentil  
(Seleta Nîsk)

salad

Ingredients
2 cups red lentils

5 cups water

6–5 stalks green onions (spring onions), finely 

chopped

½ bunch fresh parsley, finely chopped

1½ cups fine bulgur

Salt

Ground cumin

Black pepper

Red pepper flakes

Juice of 1 lemon

For the Sauce

½ tea glass olive oil (about ¼ cup / 60 ml)

2 medium onions, diced

1 tablespoon pepper paste

1 tablespoon tomato paste

1 cup water
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Instructions
1. Put 2 cups of red lentils 

into a suitable pot.
2. Add 5 cups of water and 

bring to a boil.
3. While the lentils are 

cooking, finely chop 6–5
green onions.

4. Finely chop half a bunch 
of parsley.

5. Once the lentils have 
absorbed most of the 
water, add 1½ cups of 
fine bulgur and mix well.

6. Remove from the heat 
and let the mixture rest 
for 30 minutes.

7. Heat ½ tea glass of olive 
oil in a pan.

8. Add the diced onions 
and sauté until 
softened.

9. Stir in 1 tablespoon 
pepper paste and 1
tablespoon tomato 
paste, and continue 
cooking.

10. Add 1 cup of water and 
bring to a boil.

11. Transfer the rested lentil 
mixture to a large 
mixing bowl.

12. Pour the prepared 
sauce over it.

13. Add salt, cumin, black 
pepper, red pepper 
flakes, and the juice of 1
lemon.

14. Mix thoroughly until the 
mixture becomes 
evenly red in color.

15. Add the chopped 

parsley and green 
onions, and continue 
mixing.

16. Shape the mixture into 
small oval patties with 
your hands. Serve with 
curly lettuce leaves if 
desired.
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Seleta 
Nîsk

salad

Pêdivîyên Xwarinê
2 qedeh nîskên sor

5 qedeh av

6–5 qelem pîvazê kesk (pîvazê biharê), hûrkirî

Nîv deste şîvder (parsley), hûrkirî

1½ qedeh bulgurê nerm

Xwê

Kimyon

Fîlfila reş

Fîlfila sor

Ava lîmonek

Ji bo Sosê

Nîv qedeha çayê rûn zeytûnê (nêzîkî 60 ml)

2 pîvazên navîn, biçûk biçûk hûrkirî

1 kevçî xwarinê salçeya biberê

1 kevçî xwarinê salçeya firengî

1 qedeh av
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Amadekirin
1. 2 qedeh nîskên sor têxin 

nav quşxanekî kur.
2. 5 qedeh av lê zêde bikin 

û bihêlin bila bipije.
3. Di dema ku nîsk dipije 

de, 6–5  pîvazê kesk hûr 
bikin.

4. Nîv deste şîvder jî hûr 
bikin.

5. Gava nîsk avê kişand, 1½
qedeh savarên nerm lê 
zêde bikin û baş tevlihev 
bikin.

6. Ji ser agir rakeşin û 
bihêlin 30 deqeyan 
bêhn bide.

7. Nîv qedeha çayê tûnê 
zeytûnê di tavayekê de 
germ bikin.

8. Pîvazên hûrkirî lê zêde 
bikin û heta ku nerm 

bibin bipijînin.
9. 1 kevçî salçeya biberê û 

kevçîyek salçeya 
firengîyê lê zêde bikin û 
bidomînin bi pijandinê.

10. 1 qedeh av lê zêde bikin 
û bihêlin bila bikelê.

11. Nîsk ku bêhn daye têxin 
nav tasê mezin.

12. Sosê ku amade kirine 
ser wê rakin.

13. Xwê, kimyon, fîlfila reş, 
fîlfila sor û ava 1 lîmonê 
lê zêde bikin.

14. Heta ku rengê 
tevliheviyê sor bibe, baş 
tevlihev bikin.

15. Şîvder û pîvazê kesk yên 
hûrkirî lê zêde bikin û 
dîsa tevlihev bikin.

16. Bi destan şikl bidin. 
Dikarin bi pelên xesê re 
pêşkêş bikin.
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Day
Two
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Kate
(Kurdish pastry)

Main

Ingredients

5 sheets of ready-made dough sheets

1 egg yolk (for brushing)

For the Sauce

2 eggs

1 cup plain yogurt

½ tea glass olive oil

½ tea glass water

For the Spinach Filling

500 g spinach, washed and chopped

1 onion, diced

1 tsp salt

1 tsp black pepper (optional)

½ tea glass olive oil

Optional: Add crumbled white cheese (feta) or 

ricotta-style cheese to the filling.

1 tsp nigella seeds or sesame seeds (optional)

For the Top 



Instructions
1. Heat ½ tea glass of olive 

oil in a pan and the 
diced onion until 
softened.

2. Add the chopped 
spinach, salt. Cook until 
the spinach has wilted. 
Let the filling cool.

3. In a bowl, whisk 
together the eggs, 
yogurt, olive oil, and 
water to make the 
sauce.

4. Grease a baking tray or 
line it with baking paper.

5. Lay one sheet of yufka 
in the tray, allowing the 
edges to hang over the 
sides. Brush with some 
of the yogurt sauce.

6. Crumple the second 

sheet of yufka and place 
it on top. Brush with 
more sauce.

7. Spread some of the 
spinach filling evenly 
over the yufka.

8. Add another sheet of 
yufka, brush with sauce, 
and spread more 
spinach filling on top.

9. Continue layering the 
remaining yufka, 
brushing each layer with 
the yogurt sauce and 
adding spinach filling 
between the layers until 
all the ingredients are 
used.

10. Fold the overhanging 

edges of the bottom it 
over the top. Brush the 
surface with the 
remaining yogurt sauce.

11. Brush the top with the 
egg yolk.

12. Cut the borek into 
serving-sized squares 
or rectangles.

13. Sprinkle nigella seeds or  
sesame seeds over the 
top.

14. Bake in a preheated 
oven at 180°C (350°F) 
for about 30 minutes, or 
until the top is golden 
brown.
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Kate
(Kurdish pastry)

Main

Ingredients

5 pelên hevîrên amade

1 zerê hêkê (ji bo serê pîrekê)

Ji bo Sosê

2 hêk

1 qedeh mast

Nîv qedeha çaya rûnê zeytûnê

Nîv qedeha çaya avê

Ji bo Dagirtina Ispanaxê

500 gram îspanax, şûştî û hûrkirî

1 pîvaz, hûrkirî

1 kevcîyek çayê xwê

1 kevcîyek çayê fîlfilê reş

Nîv qedeha çaya rûnê zeytûnê

Bixwazî: Dikare penîrê spî an jî penîrê lor li dagirtinê 

zêde bikî.

1 tsp nigella seeds or sesame seeds (optional)

For the Top 
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Amadekirina Katan
1. Di tavayekê de nîv 

qedeha çaya rûnê 
zeytûnê germ bikin û 
pîvaza hûrkirî birijînin 
heta nerm bibe.

2. Îspanaxa hûrkirî, xwê û 
fîlfilê reş lê zêde bikin û 
bipijînin heta îspanax 
nerm bibe. Paşê bihêlin 
sar bibe.

3. Di tasê de hêk, mast, 
rûnê zeytûnê û av baş 
tevlihev bikin da ku sosê 
amade bibe.

4. Tepsiyê rûn bikin an jî 
kaxiza firînê lê belav 
bikin.

5. Yek pel yufka di tepsiyê 
de danîn, da ku kêlekên 
wê ji tepsiyê derkevin. 
Hinek ji sosê bi firçeyê li 

ser wê bidin.
6. Pela duyemîn a yufkayê 

biçelpînin û li ser ya 
yekem danîn. Dîsa sosê 
li ser wê bidin.

7. Hinek ji dagirtina 
îspanaxê li ser belav 
bikin.

8. Pela din a yufkayê li ser 
danîn, sosê li ser bixin û 
dîsa hinek dagirtina 
îspanaxê li ser belav 
bikin.

9. Heya hemû yufka û 
dagirtin biqedin, heman 
awayî berdewam bikin: 
her qatê yufka bi sosê 
têxînin û dagirtinê li 
navbera qatên yufkayê 
belav bikin.

10. Kêlekên yufkaya jêrîn li 

ser pîrekê bigerin û 
mayîna sosê li ser hemû 
pîrekê bi firçeyê bidin.

11. Zerê hêkê li ser pîrekê 
bidin.

12. Pîrekê berî firînê bi 
parçeyan qut bikin.

13. Li ser çörek otu an jî 
susam belav bikin.

14. Di firîna ku berê 180°C 
germ bûye de 30 deqîqe 
bipijînin, heta ku serê wê 
zêrîn û xweş reng bibe.
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Stuffed Grape Leaves 
(Pelên Piçandin)

Main

Ingredients
For the Filling

1 cup rice

1 medium onion, finely chopped

2 cloves garlic, crushed

1 teaspoon pepper paste

1 teaspoon tomato paste

½ tea glass olive oil

1 handful parsley, finely chopped

1½ teaspoons salt

1½ teaspoons red pepper flakes

½ teaspoon black pepper

2 teaspoons dried mint

½ cup hot water

For the Sauce

1 teaspoon tomato paste

3–2 tablespoons olive oil

1–1½ cups hot water (enough to reach the same level 

as the stuffed grape leaves)

Salt
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Instructions
1. Prepare the Filling

• Heat the olive oil in a pot. Add the chopped onion 
and crushed garlic, and sauté until softened.

• Stir in the pepper paste and tomato paste, then 
cook for another minute.

• Add the soaked rice, red pepper flakes, black 
pepper, salt, and dried mint. Mix well.

• Pour in ½ cup of hot water, stir, cover the pot, and 
let it simmer until the rice absorbs the water.

• Once the filling has absorbed the liquid, add the 
chopped parsley and let it cool.

• Transfer the filling to a bowl and mix well.

2. Roll the Grape Leaves
• Place a grape leaf on a flat surface with the shiny 

side facing down and the veined side facing up.
• Put a small spoonful of filling near the base of the 

leaf.
• Fold the sides inward and roll it tightly into a 

cylinder.
• Repeat until all the filling is used.

3. Cook the Stuffed Grape Leaves
• Arrange the stuffed grape leaves tightly in a pot.
• In a separate pan, sauté the tomato paste in the 

olive oil.
• Pour this sauce over the stuffed grape leaves.
• Place an upside-down plate on top to keep them 

from unrolling.
• Add 1–1½ cups of hot water, enough to reach the 

same level as the stuffed grape leaves.
• Add a pinch of salt.
• Cook over high heat for the first 5 minutes, then 

reduce to low heat and continue cooking until the 
rice is tender.

• Let the stuffed grape leaves cool in the pot before 
serving.
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Pelên Piçandin Main

Ingredients
Ji bo Hundir

1 qedeh birinc

1 pîvaza navîn, hûrkirî

2 diş sîr, hêlkirî

1 kevcîyek  şîrînî salçeya bîberê

1 kevcîyek şîrînî salçeya tomatoyê

Nîv qedeha çaya rûnê zeytûnê

1 destikê maqdûnosê hûrkirî

1½ kevcîyek çayê xwê

1½ kevcîyek çayê fîlfilê sorê hûr (pul biber)

Nîv kevcîyek çayê fîlfilê reş

2 çayê naneya hişk

Nîv qedeh ava germ

Ji bo Sos

1 kevcîyek  şîrînî salçeya firengî

3–2 kevcîyan mezin rûnê zeytûnê

1–1½ qedeh ava germ 

Xwê

Food Receipt listsSecond Day Whole Meal
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Amadekirina 
1. Hundir Amade Bikin

• Di quşxanekî de rûnê zeytûnê germ bikin. Pîvaz û 
sîr lê zêde bikin û birijînin heta nerm bibin.

• Salçeya bîberê û salçeya firengî lê zêde bikin û çend 
deqeyan bipijînin.

• Birinca ku berê hatiye şûştin, fîlfilê sor, fîlfilê reş, 
xwê û pûnga hişk lê zêde bikin û baş tevlihev bikin.

• Nîv qedeh ava germ lê zêde bikin, qapaxê bigirin û 
bihêlin heta birinc avê bikişîne.

• Dema ku ava qediya, pêxdenus hûrkirî lê zêde bikin 
û bihêlin sar bibe.

• Hundirên çikirî têxin tasê û carek din baş tevlihev 
bikin.

2. Pelan Bipêçin
Pelan li ser rûyekî rast belav bikin.
Hundirê dolma bi birincê çikirî tijîkin.
Pelan bipêçin.

3. Pijandina Pelên Dolma

• Pelên pêçayî bi rêzkirin di quşxanê de danîn.
• Di qazanekî din de salçeya frengî bi rûnê zeytûnê re 

hinekî birijînin.
• Ev sos li ser pelên dolma birijînin.
• Sehenekî berevajî li ser wan danîn, ku dema 

pijandinê venebin.
• 1–1½ qedeh ava germ lê zêde bikin, heta ku asta ava 

bi dolma re wekhev bibe.
• Pênc deqeyên yekem bi agirê bilind bipijînin, paşê 

agir kêm bikin û heta birinc baş bipije berdewam 
bikin.

• Piştî pijandinê, bihêlin di nav qazanê de sar bibe.
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4 cups fine bulgur 

4 tablespoons pepper paste

1 tablespoon tomato paste

1 tea glass pomegranate molasses

1 bunch fresh mint

½ bunch green onions (spring onions)

1 bunch parsley

1 tea glass olive oil
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Salata Savar 
(Kurdish Bulgur Salad)

Salad

Ingredients

1. Place the 4 cups of fine bulgur into 
a large mixing bowl.

2. Add the pepper paste and tomato 
paste, then begin kneading 
everything together.

3. While kneading, lightly wet your 
hands with water or sprinkle in a 
little water at a time. Continue 
kneading patiently until the bulgur 
becomes soft.

4. Once the bulgur sticks together 
instead of feeling dry and crumbly, 
add 1 tea glass of pomegranate 
molasses and knead until evenly 
mixed.

5. Wash and finely chop the fresh 
mint, green onions, and parsley. 
Add them to the bulgur.

6. Pour in 1 tea glass of olive oil and 
gently mix everything together 
without crushing the herbs.

7. The olive oil gives the kısır its shine 
and enhances the flavor. Mix well, 
taste, and adjust the seasoning if 
needed.

Instructions
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4 qedeh savarên hûr 

4 kevcîyên mezin salçeya bîberê

1 kevcîyek mezin salçeya frengî

1 qedeha çaya şirînahîya hinarê

1 deste naneya hişin

Nîv deste pîvazê kesk (pîvaza biharê)

1 deste gêrej

1 qedeha çaya rûnê zeytûnê

Salata Savar Salad

Ji bo Kisir 

1. 4 qedeh savarên hûr têxin tasê 
mezin.

2. Salçeya bîberê û salçeya frengî lê 
zêde bikin û bi dest bi strinin.

3. Dema ku savar hat strandin, destên 
xwe hinekî bi av şil bikin an jî hindik 
hindik av li ser bulgurê bişkînin. 
Bisitrinin heta ku savar nerm bibe.

4. Dema ku savar êdî belav nabe û 
weke hevîr bi hev ve bigire, 1
qedeha çaya şirînahîya hinarê lê 
zêde bikin û dîsa baş bistrinin.

5. Naneya tazî, pîvaza kesk û 
maqdûnosê bi hûrî bikin. Paşê wan 
li ser savarê zêde bikin.

6. 1 qedeha çaya rûnê zeytûnê lê bixin 
û hemû malzemeyan bi nermî 
tevlihev bikin, divê ku keskayî 
neynin fetêsandin.

7. Rûnê zeytûnê dê kisirê bide ronahî 
û tamê wê xweştir bike. 

Çawa Amade 
Bikin
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Semîd bi Şerbetî 
(Kurdish Semolina Cookies in Syrup)

Sweet

Serves: 
8–10
Preparation Time: 
15 minutes 
Cooking Time: 
30 minutes
Makes: 
About 25 pieces

For the Syrup
125 g butter or margarine, softened (room 

temperature)

125 ml (1 tea glass) vegetable oil

1 egg

1 tea glass powdered sugar

1 tea glass semolina

1 packet vanilla sugar or 1 tsp vanilla extract

1 packet baking powder

3 cups all-purpose flour

2 cups granulated sugar

2½ cups water (500 ml)

A few drops of lemon juice

1 slice of lemon

Topping

Hazelnuts (1 for each cookie)

Ingredients
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Instructions
1. Prepare the syrup

• Combine the sugar and water in a 
saucepan.

• Bring to a boil, stirring occasionally.
• Once boiling, reduce the heat and simmer 

for 10 minutes.
• Add a few drops of lemon juice and one 

slice of lemon.
• Simmer for another 3–2 minutes.
• Remove from the heat and let the syrup 

cool completely.

2. Prepare the Dough
In a large bowl, combine:
softened butter,
vegetable oil,
egg,
powdered sugar,
semolina.
Mix well with a spatula until smooth.
Sift together the flour, baking powder, and 
vanilla.
Gradually add them to the wet mixture 
while kneading.
Continue kneading until you have a soft, 
smooth, non-sticky dough.
Tip: Add the flour gradually. Depending on 
the size of the egg and the type of flour, 
you may need slightly more or less flour. 
Avoid making the dough too firm

3. Shape the cookies
• Take pieces of dough slightly larger than a 

walnut.
• Roll them into smooth balls.
• Place them on a baking tray lined with 

baking paper, leaving space between each 
one.

• Press one hazelnut into the center of each 
cookie.

4. Bake
Bake in a preheated oven at 180°C (350°F) 
using the conventional (no fan) setting for 
30 minutes, or until lightly golden.

6. Finish
• Transfer the hot cookies to a serving dish.
• Pour the cold syrup evenly over the hot 

cookies.
• Let them rest until all the syrup has been 

absorbed. For the best results, leave them 
overnight.
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Semîd bi Şerbetî  
(Şîrîniya Semîd bi Şerbetê)

Şîrîniy

Ji bo: 
8–10 
kesan Demjimêra 
amadekirinê: 
15 deqe 
Demjimêra 
pijandinê: 
30 deqe 
Berhem: 
Nêzîkî 25 perçe

Ji bo Şerbetê
125 gram rûn an margarin (li germahiya odeyê)

1 qedeha çayê rûnê nebatan (125 ml)

1 hêk

1 qedeha çayê şekerê pudre

1 qedeha çayê semolîn

1 pakêt vanîlya an 1 kevçîka çayê ekstrakta vanîlyayê

1 pakêt baking powder (toza hevîrtirşkirinê)

3 qedeh ard

2 qedeh şeker

2½ qedeh av (500 ml)

Çend qatre ava lîmonê

1 perçe lîmon

Ji bo Serê Şîrîniyê

Findiq (ji bo her perçeyekê yek)

Pêdivî
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Amadekirin
1. Şerbetê amade bikin

• Şeker û avê têxin nav tenûrê.
• Bi tevlihevkirinê bihêlin bila bikelê.
• Dema ku dest bi kelandinê kir, agir kêm 

bikin û 10 deqe bi agirê hêsan bihêlin bila 
bipije.

• Çend qatre ava lîmonê û yek perçe lîmon lê 
zêde bikin.

• 3–2 deqe din jî bipijînin.
• Agir vemirînin û bihêlin şerbet sar bibe.

2. Hevîrê amade bikin
Di tasê mezin de van tiştan tevlihev bikin:
 rûnê nerm,
 rûnê nebatan,
 hêk,
 şekerê pudre,
 semolîn.
Bi spatulayê baş tevlihev bikin.
Ard, baking powder û vanîlya bi hev re 
bixirînin.
Wan hinek hinek têxin nav hevîrê û bi 
destan baş bihêrin.
Bidomînin heta ku hevîrek nerm û ne zelêqî 
bi dest.

Şîrove: Ardê wê hedî hedî  zêde bikin. Li 
gorî mezinahiya hêkê û cureyê ardê, dibe ku 
hinekî zêdetir an kêmtir ard lazim bibe. 
Hevîr divê nerm be, ne hişk.

3. Şikl bidin
• Ji hevîrê perçeyên ji gûzê hinekî mezin 

bistînin.
• Wan di nav destan de girtîk bikin.
• Li ser sinîyek bi dûrahî danîn.
• Li navenda her yekê yek findiq daynin.

4. Bipijînin
Di firina ku berê heta 180°C germ bûye de 
(bê fan), 30 deqe bipijînin, heta ku rengê 
wan zêrîn bibe.

6. Dawîkirin
• Şîrîniyên germ têxin sehenek.
• Şerbeta sar li ser şîrîniyên germ bişelînin.
• Bihêlin heta ku hemû şerbetê bikêşin. Ji bo 

temek çêtir, şevekê bihêlin.




