seflerin sirlara
__.f"-_ - salmone alla grigla Mezgiti, siviyadi ve kremanin yarisini

(paz1 yapraginda somon) sarmisakla birlikte blenderden gegirin. Paziyi
servis: 3-4 ksilik kaynar suda haslayip sogutun. Pazi

yapraklarini diizgiin a¢ip hazirladiginiz mezgitli

° 4 200 gram somon fileto kanisimi iclerine siirtin. Uzerlerine somon dilimi
B A 60 gram mezgit - . -
F :I'" 2 dis sarmisak yerlestirip rulo seklinde sarin. Onceden
e e I | e I o \‘ 1 demet pazi isttilmis 200 derece finnda 12 dakika pisirin.
50 gram krema Sos i¢in kalan kremayi safranla karistirin.
[ 2 corba kasig siviyag Somonlari firndan alip servis tabagina alin.

2-3 dal safran

Uzerine kremall sosu gezdirip servis yapin.

seften...

Bu ayki konuk as¢imiz izmir'in g6zde mekanlarindan

Rain'in icinde yer alan Italyan Restorani Dario'nun
genc sefi Hiseyin Ozer. Genc ve yetenekli olan
Ozer, italyan lezzetlerinin tariflerini bizlerle paylasti.

\
fotograf: Hakan Aydogan 'y \
29 ya@lnda: geng bir sef Hiiseyin Ozer. Degisik mekan- ]

larda senelerce calistiktan sonra son olarak Rain’in icinde

yer alan Dario Restaroni’nda executive chef olarak gorev i | %:h'l"'-'..;_.._
yapiyor. Organik gidalar kullanarak katki maddesiz ve do- e o
gal tiriinlerle yemekler hazirliyor. Cocuklugundan itiba- iy
ren yemege biiyiik ilgisi oldugunu belirten Ozer, dogal |
tirtinler kullanarak dogal lezzeti ortaya cikarmaya calisi-

yor. Ozer, tabak sunumunda fazla abartiya kagmayip ye- ?
megin lezzetinin daha 6nde olmasini tercih ediyor.

Yemek konusunda
ipuclari .

® Pizza hamurunu evde kendiniz yapabilir-

siniz. Hamuru yogurduktan sonra yarim

saat dinlendirip acin.

Hiiseyin Ozer’in altin sirlari

® Yemegin gorselligi ve lezzeti cok 6nemli-
dir. Tabakta minimalist goriintii degil, ye-
megin si1k ve goz doyurucu olmas1 ye-

® Pizzanin ilizerine hazirlayacaginiz doma-

tes sosu her pizzada taban olarak kulla-

nabilirsiniz.

® Haslayarak kullanacaginiz 1sprl'a.k,

terlidir. paz1 gibi yesil sebzelerin daha canh

® Zeytinyag1l sagliktir. Yemeklerin

renkte olmas1 i¢cin kaynar sudan

esas tadini verir.

® Baharatlar yemegin cesnisidir.
Fazla abartiya kacmadan, yeme-
gin tadini bozmadan baharat
kullanilmalidir.

buzlu suya atmaniz yeterli ola-
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etli makarna salatasi
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carpaccio di manzo

panzarotti

carpaccio di manzo
servis: 1 Kisilik

120 gram dana bonfile

50 gram roka

20 gram parmesan peyniri

Tuz, beyaz biber

1 tath kasigi limon suyu

1 tath kasig1 sizma zeytinyagi

Dana bonfileyi yagl kagida koyup et
doévecedi veya sert bir cisimle vurarak
iyice inceltin. Bonfileyi bir tabaga alip
tuz, beyaz biber, zeytinyadi ve limon suyu
ile harmanlayin. Roka ve parmesan
peyniri ile servis yapin.

panzarotti
servis: 4 kisilik

hamuru icin:

1 kg un

5 adet yumurta

Tuz

Yarim su bardagi irmik
100 gram su

Beyaz biber

ic malzemesi icin:

200 gram 1spanak

200 gram domates

50 gram hellim peyniri
50 gram parmesan

50 gram beyaz peynir
2 dal taze kekik

Tuz

1 adet muskat

Hamur i¢in unu diiz bir zemine alip ortasini
havuz seklinde acin. Uzerine tuz, yumurta,
irmik, su ve beyaz biberi ekleyip sert bir
hamur elde edene kadar yogurun. ic
malzemesi icin peynirleri rendeleyip diger
malzemelerle karistirin. Hamurdan ceviz
buytkligiinde parcalar kopartin. Bezeleri
unlanmis diiz bir zeminde merdaneyle
acin. Hazirladiginiz karisimi hamurlarin
icine paylastirin. Yarim ay seklinde kapatin.
Kaynar suda 12 dakika haslayin. Stiziip
domates sos ile sicak olarak servis yapin.

etli makarna salatasi

servis: 1 Kisilik

80 gram dana bonfile

Yarim paket spagetti

1 demet roka

1 adet kdzlenmis biber

4-5 adet zeytin

4-5 adet mantar

Yarim demet soya filizi

1 corba kasigi sizma zeytinyagi
1 limonun suyu

1 tath kasigi soya sosu

Makarnayi 9 dakika haslayin. Rokayi
yikayip suyunun siiziilmesi icin silizgecte
bekletin. Mantarlar haslayip soguduktan
sonra dilimleyin. K&zlenmis biberi ince ince
dograyin. Haslanmis makarnayi roka,
dilimlenmis mantar, ¢ekirdekleri cikartiimis
zeytin, kdzlenmis biber ve soya filizi ile
karistinn. Makarnali karisimi servis tabagina

seflerin sirlara

alin. Diger tarafta bonfileyi dilimleyin. —
Yapismaz ylizeyli bir tavada zeytinyadi ve

soya sos ile soteleyerek pisirin. Pisen eti

servis tabagindaki makarnali karisimin - _.P"' 'E +
tizerine aln. Uzerine limon suyu gezdirip e F_}
servis yapin.

tiramisu

servis: 6 kisilik

5 adet yumurta

50 gram tozseker

Yarim kg mascorpone peyniri
20 adet kedi dili

2 fincan espresso

6 cl aci badem likorii

3 cl rom

1 corba kasigi1 kakao

Oval bir kapta tozseker ve yumurtayi
cirpma teli ile mayonez kivami olacak
sekilde cirpin. Mascorpone peyniri ile
karistirin. Espresso, likor ve romu
kanistinp kedi dillerini 1slatin. Servis
tabagina 6nce kedi dili daha sonra
hazirladiginiz sosu ilave edin. Uzerine
kakao serpistirip servis yapin. L

tiramisu
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