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ODULLU ASCILARDAN
Ramazan'a

OKTAY USTA

Bolu-Mengen dogumlu Oktay Usta (44) asciliga
memleketinde baslad, Istanbul'da devam etti.
Hafta ici her giin televizyon programi yapan
Oktay Usta'nin kitaplan ylzbinler satiyor.

KIYMALI EV TARHANASI

Malzeme: 5 corba kasigi ev yapimi tarhana,
2 corba kasigi tereyad, 100 gr. kiyma, 1 corba
kasigi domates salcasi, 1 corba kasigh biber
salcasi, 1 corba kasigi biber piresi, 1 su bardag
et suyu, 1 tutam feslegen, tuz, su.
Yapilist: Tencerede tereyagini eritin, kiymayi
katarak kavurun. Salcalar ve piireyi ekleyip kanstirin, Tarhanay da ilave
edip kanstirmay siirdiriin. Et suyu ekleyin. Bir tasim daha kaynatip
tuzunu ve suyunu ilave edin. Kivami giderek koyulasan corbay servis
kasesine alin. Uzerine ince kiyilmis feslegen serperek servis edin.

Istanbul'da dogan Serkan
\ Bozkurt (32) uluslararasi
W zincir otellerin tnli
A4 ascisi: Crowne Plaza
< Otel Istanbul, Polat
T wew®™®  Renaissance Otel Istanbul,
Intercontinental Otel Berlin ve
Hilton ParkSA Otel... Avrupa‘da Mlchelm
Yildizi'na sahip restoranlal
Serkan Bozkurt, bol

Begendi kek lizerinde

domates soslu kuzu tandir
Malzeme: Kuzu tandir icin 250 gr. kuzu kol,
yanm havug, 1 dal taze biberiye, 2 dis
sanmsak, 1 tutam tane
karabiber, 1 tutam tuz,
aycicek yagi. Domates
sos icin 2 adet domates, 1.5 adet kuru sogan,
yanm kasik tereyag, 1 tutam tuz, 1 tutam
karabiber, 2 yaprak taze feslegen.
Begendi pankek icin 1 adet kézlenmis patlican,
1 yemek kasigi un, 1 yemek kasigi tereyag,
1 cay bardag siit.
Yapilisi: Kuzu kol, finin kabina alinir. Ustiine
minik dogranmis havug, sarimsak, taze biberiye
otu, tane karabiber ilave edilir. Etin bir parmak
uzerine ¢ikana dek aycicek yag ilave edilir ve
altiminyum folyo ile kapatilir. Onceden 180
derece isitilmis firinda 2 saat pisirilir. Bu arada
sogan, cok ufak kiip seklinde dogranir, tereyagi
konulmus tavada, kisik ateste kavrulur. Domates
soyulur, dogranir ve sogana ilave edilir. Feslegen
yapraklarn ok ince kiyilip tuz, karabiber ilavesiyle karisima eklenir.
10 daklka pisirilir ve blendlrdan o;eklllr Teﬂon tavada tereyag|

eklenip pisirilir. Harg, 6nceden yaglanmis celik bir
onceden isitilmis 180 derecelik firnda 15 dakika pi
pisen kuzu, yagdan cikarilir, ince ince tiftiklenir. Tereyagi ile bir
tavada sotelenir. Begendi pankek kaliptan cikanilir. Etrafina
domates sos gezdirildikten sonra servis edilir.
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Ramazan yemekleri hem ozeldir, hem
glizel... Ttirkiye'nin odillu ascilar kimselerle
paylasmadiklari yemek tariflerini Cumartesi
Postasi okurlart icin kaleme ald. DERLEME

Hepsi bes yildizli otel
ve restoranlara danismanlik
bu isimler birer marka.

Simdiden ellerinize saglik
ve afiyet olsun.

YASEMIN
YURTMAN

yyurtman@yahoo.com|

bzel tarlfler

REFikA BIRGOL |

Yurt disinda aldig liderlik egitimi yerine,
yemek sevdasinin pesinden kosan Refika
Hanmim kendine bir atdlye kurdu ve
unutulmaya yiiz tutmus yemekleri
sayisiz kitaplarda tanitti. RefikaBirgiil
yapimini anlattigi visneli giillag icin “Bir
cesit tirit olan visneli ekmekle giillacin
evliliginden olusan bir tarif” diyor.

Visneli gillac

Malzeme: Yarim kilo olgun visne, 2 su
bardad seker, 5 giillac vapragt, 6 avug
ceviz, bir avuc Antep fistidi, dondurma
veya kaymak, su.

Yapihisi: Visneleri, 6 su bardag su ve sekerle 20-25 dakika, ara ara
kanstirarak kaynatin. Seker iyice erisin ama ama vn§nelenn rengini
alan su koyu ve parlak olmasin. Gerekirse
pisirme sliresi uzayabilir, yeter ki visne
benligini kaybetmesin. Serbet kaynayinca
ilmaya birakin. Giillag yapraklarimi tam
servis tabadi boyutunda makasla kesin (28
santimlik bir kap ideal). Bir giillag yapragint
koyun, tistiine kepceyle ilik serbeti dskiin
(serbetin belli kivrimlan yukanda kalacak,
ara sira elinizle bastirn). Bu sekilde iki kat E=3
daha doseyin, biri kestiginiz artik parcalardan olsun. Dért kat
tamamlandiginda 3 avug cevizi kabaca déviin, serpin. Ustiine iki kat
daha serpin, serbeti dokiin. Ug avuc cevizi serpin. En diizgiin
kestiginiz giillag yapraklarimn: déseyin, serbetin kalanint dékiin. Ustiinii
visne ve Antep fistigila siisleyin. Buzdolabinda iki saat soguyan
tatlnizi, dondurma, kaymak veya kremayla servis edebilirsiniz.

1995 yllmda ilk defa diizenlenen ulusal ascilik
yansmasinda Tiirkiye birincisi secilen ustamiz,
1996'da Ingiltere-Londra’da yapilan Diinya Ascilar
Yarismasi’'nda hamur isi dalinda altin madalya
kazandh. Tirkiye Ascilar Milli Takimi'nin ilk Gyesi
olan Eyiip Kemal Seving, Istanbul Marriott Hotel

Asia'da Executive Chef olarak calisti.
Haytalya

Malzeme: 1 adet yesil elma,
8 adet taze cilek, 1 adet
portakal, 1 adet kivi, 50 gr.
taze sikilmis portakal suyu,

30 gr. sekerli su, 2 gr.
suyu, 3 gr. kavrulmus pi
fitik, 40 gr. sumuhallebisi,
Su muhallebis »
100 gr. su, 100 gr. 4
20 gr. seker, 20 gr.
misir nisastasi.
Yapilisi: Once su muhallebisini yapmalisiniz. Bunun icin su,
seker ve siitli kaynatin, Misir nisastasini az suda eritip
kaynayan st kanisimina ilave edin. Sertlesene kadar
kanistirarak kaynatin. Muhallebiyi bir tepsiye dokin,
sogumasini bekleyin. Bu arada sekerli suyu hazirlamak igi
20 gram suyu ve 10 gram sekeri bir arada kaynatin. Meyvelerin
kabugunu soyup kiiclik kare seklinde dograyin ve taze sikilmis
portakal suyuna koyun. Hazirladiginiz su muhallebisini meyvelerin
boyutunda kesin ve meyve karisimina ekleyin. Sekerli suyu da dokiin.
Dikkatli ve yavasca karisimi karistirin, servis yapacaginiz kaselere
paylastirin, Kavrulmus fistigi serpin ve soguk servis edin.

Sonugta hamur, iki katina ulasmal.
Kuru sogani yemeklik boyda kiip
dograyin. Zeytinyadi ve
margarinde sogam kavurun. Salca
ve pul biber ekleyin, tekrar

Biberli-susamh
ekmek

Malzeme: Yanm paket yas
mava, 1 su bardag ik su, 1 tath

kavurun. Susamu ilave edip
kasigi tozseker, 1 cay bardag siit, g
1 tath kasigi tuz, aldig kadar un. kanbf?ank?;] tal:‘ﬁil‘ 1;1?15113 ;C;Q(::;neaya
2004'de Chef's Ustd icin o avarlayip isitin.
Istanbul Mutfak 1 biyiik kuru A . Hamuru bir kez
Atélyesini kuran sogan, “d daha yogurup
Giilhan Kara 1 corba unlanmis
vemek egitimleri 1"_35@ dolusu | zeminde
veriyor, bir biber salcas, merdaneyle
iiniversitede 1 tath kasigi parmak
4 gastronomi pul biber, kalinhginda
Sgretiyor. 2 orba agin. Su
kasig cig bardaginin agzi
susam, 50 gr ile yuvarlak
margarin, parcalar
1/2 kahve halinde kesin.
fincan: Bu hamurlan,
zeytinyagl. vagh kagit

Yapilisi: Mayay: yarim bardak su
ve sekerle ezin. Unu hamur kabina
alp mayal su, siit ve tuz ekleyin.
Azar azar un ekleyerek piiriizsiiz
ve kivamh bir hamur olana kadar
yogurun. Uzerini értiip ik
ortamda mayalanmaya birakin.

serdiginiz firn tepsisine araliklarla
dizin. Hamurlar biraz kabarncaya
kadar tepsiyi 1lik ortamda bekletin.
Salgali-soganh kansim hamurlarin
fizerine kasik kasik dokiip finnda
25-30 dakika pisirin. Sicak
veya 1lik olarak servis yapin.




