Hiiseyin Ozer

cardak kebabi

servis: 4 Kisi

Yarim kg kusbasi kuzu eti
2 adet sogan

4 dis sarmisak

2 adet domates

3 adet sivri biber

2/3 su bardag siit

5 corba kasigi un

1 adet yumurta

1 corba kasigi tereyagi
100 gram kasar peyniri
1 tath kasigi salca
Tuz, karabiber, kekik

modern
yorum...

Profesyonel seflerden genc bir isim Hiiseyin Ozer. Tiirk

yemeklerinin diger llke mutfaklarinin icinde ayri bir yeri

oldugunu belirten Ozer, kiinefe ve cardak kebabi gibi

klasik yemek tarifleri verdi.

Sogan ve domateslerin kabuklarini soyup
kip seklinde dograyin. Tencereye 6nce
kusbasi eti alip hafifce kavurun. Uzerine
sogan, sarmisak, domates ve dogranmis
biberleri ekleyip kavurarak pisirin. Tuz ve
tereyadi ekleyin.

Suyunu ¢ekince karabiber ve kekik
ekleyerek kenara alin. Diger tarafta unu,
yumurtayi ve siitli iyice cirparak plirtizsiiz
bir krep hamuru hazirlayin. Tuzunu
ayarlayin. 15 cm ¢apinda yapismaz
ylzeyli bir tavayi hafifce yaglayarak bir
kepce krep hamurundan koyup, iki
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tarafini kizartin. Krebi bir kaseye koyarak
icine pisen etlerden 2-3 kasik doldurun.
Kasenin disinda kalan krep hamuru ile
Ustlini kapatin. Krep bohgasini kaseyi
ters cevirerek bir tepsiye yerlestirin.
Butiin krepleri ayni sekilde tepsiye
yerlestirdikten sonra tizerlerine birer dilim
kasar peyniri yerlestirin. Peynirin tizerine
sulandinlmis salcayi bir firga yardimi ile
stiriin. Onceden isitilmis 180 derece
finnda peynirler eriyene kadar kizartin.
Kebabi kaliplardan cikartip domates
sosla sicak olarak servis yapin.
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kasar paneli
patlican koftesi

servis: 4 Kisilik

1 kg patlican

150 gram kasar peyniri
1 cay bardagi un

60 gram margarin

2 adet yumurta

Yarim demet maydanoz
1 limon suyu

2 su bardag siit

50 gram galete unu
100 gram domates
Tuz, karabiber

Patlicanlar kézleyip kabuklarini soyun.
Kararmamalari i¢in limonlu ve tuzlu suda
bekletin. Margarinin yarisini tavada eritip
yarim ¢ay bardagi unu devamli
kanistirarak kavurun. Siitli azar azar
ekleyip karistirmaya devam edin. Bir
tasim kaynatip tavayi ocaktan alin. Kasar
peynirinin yarisini rendeleyip, maydanoz,
tuz, karabiberi ve patlicani karisima

ekleyip iyice yogurun. Derin
dondurucuda 30 dakika dinlendirin.
Kasar peynirini, un, 1 adet yumurta ve
galete ununa bulayip pane yapin ve
kizartin. Karisim yeterince kalinlasinca
buzluktan cikartin. Mandalina
buyukluglinde parcalar koparip yuvarlak
veya yassi kofteler hazirlayin. Diger
yumurtayi bir kasede cirpin. Kalan unu
diiz bir tabaga alip kéfteleri 6nce una
daha sonra yumurtaya bulayip kizartin.
Domatesin arasina yerlestirdiginiz kasar
panelerle birlikte kofteleri servis yapin.

made in Turkey

(4

monu

Soguk baslangic¢
mayonezli tavuk salatasi

Aperatif

i levrek soteli kereviz dolmasi i

Ana yemek
cardak kebabi ve

kasar paneli patlican koftesi

Tatl
kiinefe

Leziz Exim 2006 49



levrek soteli

kereviz dolmasi
servis: 4 kisilik

400 gram levrek filetosu

4 adet kereviz

2 adet havuc

1 adet paprika biber

1 adet dolmalik yesil biber
1 adet sogan
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2 dis sarmisak

1 adet domates

Yarim cay bardagi zeytinyag
Tuz, karabiber

Sogan ve sarmisagi soyup kiyin. Levrek,
havug ve biberleri temizleyip kiip kiip
dograyin. Zeytinya@ini tavaya alip sogan ve
sarmisadi kavurun. Sogan ve sarmisak
kavrulduktan sonra diger sebzeleri ve

levregi ekleyin. Biraz kavurun, tuz ve
karabiber ilave edip kenara alin. Kerevizin
kabuklarini soyup limonlu suda 5 dakika
haslayip stiziin. Kerevizlerin icini oyup
hazirladiginiz karisimi orta bosluklarina
doldurun. Tencereye dizdiginiz kerevizlerin
tizerine limonlu su ve zeytinyadi ekleyip
tencerenin kapag@ini kapatin. 20 dakika
pisirip domatesle siisleyerek servis yapin.

mayonezli

tavuk salatasi
servis: 4 Kisilik

1 adet haslanmis tavuk gogsii
2 adet havuc

1 adet salatalik

2-3 adet taze sogan

2 adet sivribiber

2 dis sarmisak

1-2 corba kasigi yogurt
4 corba kasigi mayonez
Yarim demet dereotu
Tuz, karabiber, pulbiber
5 adet bebek misir

Haslanmis tavuk gogsuni derisini ayirarak
iyice didikleyin. Tuz ve baharatlarla
karistirin. Diger tarafta biitiin sebzeleri
yikayip ayiklayarak kiip seklinde dilimleyin.
Salatalig kabuguyla dograyin. Hepsini
kanistirip bir cay bardagi kadarini ayirin.
Kalanini tavuklarla karistirin. Mayonezle
yogurdu cirpin. Karisimi tavuk ve
sebzelerle birlestirip iyice karismalarini
saglayin. Salatayr servis tabagina alin.
Uzerini ayirdiginiz renkli sebze karisimi ve
bebek misirla siisleyerek servis yapin.

made in Turkey
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made in Turkey

kiinefe
servis: 4 Kisilik

200 gram tel kadayif

100 gram tuzsuz dil peyniri
100 gram tereyagi

200 gram dondurma

serbet icin:

1 su bardagi su

200 gram tozseker
Yarim limonun suyu

Kadayifi didikleyip bigakla ince ince dograyin ve
iki esit parcaya ayirin. Tepsiyi tereyagi ile
yaglandiktan sonra kadayifin bir bolimuni iyice
bastirarak tepsiye déseyin. Dil peynirini rendeleyip
kadayifin tizerine yayin. ikinci parca kadayifi ayni
sekilde peynirin tizerine déseyin. Onceden
isitilmis firnda kizartin. Serbet icin su, tozseker ve
limon suyunu kaynatip sogutun. Kiinefeyi firndan
cikartip Uzerine soguk serbeti gezdirin. Kiinefe
serbeti gektikten sonra dondurma ile servis yapin.

%7 ascinin 8nerisi
Dondurma yerine kaymak da kullanilabilir. L



