
çardak kebab› 
servis: 4 kifli 

Yar›m kg kuflbafl› kuzu eti 
2 adet so¤an 
4 difl sarm›sak 
2 adet domates 
3 adet sivri biber 
2/3 su barda¤› süt 
5 çorba kafl›¤› un 
1 adet yumurta 
1 çorba kafl›¤› tereya¤›
100 gram kaflar peyniri 
1 tatl› kafl›¤› salça 
Tuz, karabiber, kekik 

So¤an ve domateslerin kabuklar›n› soyup
küp fleklinde do¤ray›n. Tencereye önce
kuflbafl› eti al›p hafifçe kavurun. Üzerine
so¤an, sarm›sak, domates ve do¤ranm›fl
biberleri ekleyip kavurarak piflirin. Tuz ve
tereya¤› ekleyin. 
Suyunu çekince karabiber ve kekik
ekleyerek kenara al›n. Di¤er tarafta unu,
yumurtay› ve sütü iyice ç›rparak pürüzsüz
bir krep hamuru haz›rlay›n. Tuzunu
ayarlay›n. 15 cm çap›nda yap›flmaz
yüzeyli bir tavay› hafifçe ya¤layarak bir
kepçe krep hamurundan koyup, iki

taraf›n› k›zart›n. Krebi bir kaseye koyarak
içine piflen etlerden 2-3 kafl›k doldurun.
Kasenin d›fl›nda kalan krep hamuru ile
üstünü kapat›n. Krep bohças›n› kaseyi
ters çevirerek bir tepsiye yerlefltirin. 
Bütün krepleri ayn› flekilde tepsiye
yerlefltirdikten sonra üzerlerine birer dilim
kaflar peyniri yerlefltirin. Peynirin üzerine
suland›r›lm›fl salçay› bir f›rça yard›m› ile
sürün. Önceden ›s›t›lm›fl 180 derece
f›r›nda peynirler eriyene kadar k›zart›n.
Kebab› kal›plardan ç›kart›p domates
sosla s›cak olarak servis yap›n.
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modern
yorum... 
Profesyonel fleflerden genç bir isim Hüseyin Özer. Türk
yemeklerinin di¤er ülke mutfaklar›n›n içinde ayr› bir yeri
oldu¤unu belirten Özer, künefe ve çardak kebab› gibi
klasik yemek tarifleri verdi. foto¤raf: Ahmet A¤ao¤lu

�
mönü

So¤uk bafllang›ç

mayonezli tavuk salatas›
Aperatif  

levrek soteli kereviz dolmas›
Ana yemek 

çardak kebab› ve
kaflar paneli patl›can köftesi

Tatl› 

künefe

Hüseyin Özer

kaflar paneli 
patl›can köftesi 
servis: 4 kiflilik

1 kg patl›can
150 gram kaflar peyniri
1 çay barda¤› un
60 gram margarin
2 adet yumurta 
Yar›m demet maydanoz
1 limon suyu
2 su barda¤› süt
50 gram galete unu
100 gram domates
Tuz, karabiber

Patl›canlar› közleyip kabuklar›n› soyun.
Kararmamalar› için limonlu ve tuzlu suda
bekletin. Margarinin yar›s›n› tavada eritip
yar›m çay barda¤› unu devaml›
kar›flt›rarak kavurun. Sütü azar azar
ekleyip kar›flt›rmaya devam edin. Bir
tafl›m kaynat›p tavay› ocaktan al›n. Kaflar
peynirinin yar›s›n› rendeleyip, maydanoz,
tuz, karabiberi ve patl›can› kar›fl›ma

ekleyip iyice yo¤urun. Derin
dondurucuda 30 dakika dinlendirin.
Kaflar peynirini, un, 1 adet yumurta ve
galete ununa bulay›p pane  yap›n ve
k›zart›n. Kar›fl›m yeterince kal›nlafl›nca
buzluktan ç›kart›n. Mandalina
büyüklü¤ünde  parçalar kopar›p  yuvarlak
veya yass› köfteler haz›rlay›n. Di¤er
yumurtay› bir kasede ç›rp›n. Kalan unu
düz bir taba¤a al›p köfteleri önce una
daha sonra yumurtaya bulay›p k›zart›n.
Domatesin aras›na yerlefltirdi¤iniz kaflar
panelerle birlikte köfteleri servis yap›n. 
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levrek soteli 
kereviz dolmas› 
servis: 4 kiflilik

400 gram levrek filetosu
4 adet kereviz
2 adet havuç
1 adet paprika biber
1 adet dolmal›k yeflil biber
1  adet so¤an

2 difl sarm›sak
1 adet domates
Yar›m çay barda¤› zeytinya¤› 
Tuz, karabiber

So¤an ve sarm›sa¤› soyup k›y›n. Levrek,
havuç ve biberleri temizleyip küp küp
do¤ray›n. Zeytinya¤›n› tavaya al›p so¤an ve
sarm›sa¤› kavurun. So¤an ve sarm›sak
kavrulduktan sonra di¤er sebzeleri ve

levre¤i ekleyin. Biraz kavurun, tuz ve
karabiber ilave edip kenara al›n. Kerevizin
kabuklar›n› soyup limonlu suda 5 dakika
hafllay›p süzün. Kerevizlerin içini oyup
haz›rlad›¤›n›z kar›fl›m› orta boflluklar›na
doldurun. Tencereye dizdi¤iniz kerevizlerin
üzerine limonlu su ve zeytinya¤› ekleyip
tencerenin kapa¤›n› kapat›n. 20 dakika
piflirip domatesle süsleyerek servis yap›n.

mayonezli 
tavuk salatas› 
servis: 4 kiflilik

1 adet hafllanm›fl tavuk gö¤sü 
2 adet havuç 
1 adet salatal›k 
2-3 adet taze so¤an 
2 adet sivribiber 
2 difl sarm›sak 
1-2 çorba kafl›¤› yo¤urt 
4 çorba kafl›¤› mayonez 
Yar›m demet dereotu 
Tuz, karabiber, pulbiber
5 adet bebek m›s›r  

Hafllanm›fl tavuk gö¤sünü derisini ay›rarak
iyice didikleyin. Tuz ve baharatlarla
kar›flt›r›n. Di¤er tarafta bütün sebzeleri
y›kay›p ay›klayarak küp fleklinde dilimleyin.
Salatal›¤ kabu¤uyla do¤ray›n. Hepsini
kar›flt›r›p bir çay barda¤› kadar›n› ay›r›n.
Kalan›n› tavuklarla kar›flt›r›n. Mayonezle
yo¤urdu ç›rp›n. Kar›fl›m› tavuk ve
sebzelerle birlefltirip iyice kar›flmalar›n›
sa¤lay›n. Salatay› servis taba¤›na al›n.
Üzerini ay›rd›¤›n›z renkli sebze kar›fl›m› ve
bebek m›s›rla süsleyerek servis yap›n.
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künefe  
servis: 4 kiflilik 

200 gram tel kaday›f
100 gram tuzsuz dil peyniri
100 gram tereya¤›
200 gram dondurma

flerbet için: 
1 su barda¤› su
200 gram tozfleker
Yar›m limonun suyu

Kaday›f› didikleyip b›çakla ince ince do¤ray›n ve
iki eflit parçaya ay›r›n. Tepsiyi  tereya¤› ile
ya¤land›ktan sonra kaday›f›n bir bölümünü iyice
bast›rarak tepsiye döfleyin. Dil peynirini rendeleyip
kaday›f›n üzerine yay›n. ‹kinci parça kaday›f› ayn›
flekilde peynirin üzerine döfleyin. Önceden
›s›t›lm›fl f›r›nda k›zart›n. fierbet için su, tozfleker ve
limon suyunu kaynat›p so¤utun. Künefeyi f›r›ndan
ç›kart›p üzerine so¤uk flerbeti gezdirin. Künefe
flerbeti çektikten sonra dondurma ile servis yap›n.

y aflç›n›n önerisi
Dondurma yerine kaymak da kullan›labilir. l


