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genç ve 
yetenekli 
fleften... 
Bu ayki konuk aflç›m›z ‹zmir’in gözde mekanlar›ndan
Rain’in içinde yer alan ‹talyan Restoran› Dario’nun
genç flefi Hüseyin Özer. Genç ve yetenekli olan
Özer, ‹talyan lezzetlerinin tariflerini bizlerle paylaflt›.
foto¤raf: Hakan Aydo¤an

Hüseyin Özer’in alt›n s›rlar›
� Yeme¤in görselli¤i ve lezzeti çok önemli-

dir. Tabakta minimalist görüntü de¤il, ye-

me¤in fl›k ve göz doyurucu olmas› ye-

terlidir.

� Zeytinya¤› sa¤l›kt›r. Yemeklerin

esas tad›n› verir.

� Baharatlar yeme¤in çeflnisidir.

Fazla abart›ya kaçmadan, yeme-

¤in tad›n› bozmadan baharat

kullan›lmal›d›r. 

29 yafl›nda genç bir flef Hüseyin Özer. De¤iflik mekan-

larda senelerce çal›flt›ktan sonra son olarak Rain’in içinde

yer alan Dario Restaron›’nda executive chef olarak görev

yap›yor. Organik g›dalar kullanarak katk› maddesiz ve do-

gal ürünlerle yemekler haz›rl›yor. Çocuklu¤undan itiba-

ren yeme¤e büyük ilgisi oldu¤unu belirten Özer, do¤al

ürünler kullanarak do¤al lezzeti ortaya ç›karmaya çal›fl›-

yor. Özer, tabak sunumunda fazla abart›ya kaçmay›p ye-

me¤in lezzetinin daha önde olmas›n› tercih ediyor. 

Yemek konusunda 
ipuçlar›
� Pizza hamurunu evde kendiniz yapabilir-

siniz. Hamuru yo¤urduktan sonra yar›m

saat dinlendirip aç›n.

� Pizzan›n üzerine haz›rlayaca¤›n›z doma-

tes sosu her pizzada taban olarak kulla-

nabilirsiniz. 

� Hafllayarak kullanaca¤›n›z ›spanak,

paz› gibi yeflil sebzelerin daha canl›

renkte olmas› için kaynar sudan

buzlu suya atman›z yeterli ola-

cakt›r. 

salmone alla grigla 
(paz› yapra¤›nda somon) 
servis: 3-4 kflilik 

200 gram somon fileto 
60 gram mezgit 
2 difl sarm›sak 
1 demet paz› 
50 gram krema 
2 çorba kafl›¤› s›v›ya¤ 
2-3 dal safran 

Mezgiti, s›v›ya¤› ve kreman›n yar›s›n›
sarm›sakla birlikte blenderden geçirin. Paz›y›
kaynar suda hafllay›p so¤utun. Paz›
yapraklar›n› düzgün aç›p haz›rlad›¤›n›z mezgitli
kar›fl›m› içlerine sürün. Üzerlerine somon dilimi
yerlefltirip rulo fleklinde sar›n. Önceden
›s›t›lm›fl 200 derece f›r›nda 12 dakika piflirin.
Sos için kalan kremay› safranla kar›flt›r›n.
Somonlar› f›r›ndan al›p servis taba¤›na al›n.
Üzerine kremal› sosu gezdirip servis yap›n.



carpaccio di manzo 
servis: 1 kiflilik 

120 gram dana bonfile 
50 gram roka 
20 gram parmesan peyniri 
Tuz, beyaz biber 
1 tatl› kafl›¤› limon suyu 
1 tatl› kafl›¤› s›zma zeytinya¤› 

Dana bonfileyi ya¤l› ka¤›da koyup et
dövece¤i veya sert bir cisimle vurarak
iyice inceltin. Bonfileyi bir taba¤a al›p
tuz, beyaz biber, zeytinya¤› ve limon suyu
ile harmanlay›n. Roka ve parmesan
peyniri ile servis yap›n.

panzarotti 
servis: 4 kiflilik 

hamuru için: 
1 kg un 
5 adet yumurta 
Tuz 
Yar›m su barda¤› irmik 
100 gram su 
Beyaz biber 

iç malzemesi için: 
200 gram ›spanak 
200 gram domates 
50 gram hellim peyniri 
50 gram parmesan 
50 gram beyaz peynir 
2 dal taze kekik 
Tuz 
1 adet muskat 

Hamur için unu düz bir zemine al›p ortas›n›
havuz fleklinde aç›n. Üzerine tuz, yumurta,
irmik, su ve beyaz biberi ekleyip sert bir
hamur elde edene kadar yo¤urun. ‹ç
malzemesi için peynirleri rendeleyip di¤er
malzemelerle kar›flt›r›n. Hamurdan ceviz
büyüklü¤ünde parçalar kopart›n. Bezeleri
unlanm›fl düz bir zeminde merdaneyle
aç›n. Haz›rlad›¤›n›z kar›fl›m› hamurlar›n
içine paylaflt›r›n. Yar›m ay fleklinde kapat›n.
Kaynar suda 12 dakika hafllay›n. Süzüp
domates sos ile s›cak olarak servis yap›n.

etli makarna salatas› 
servis: 1 kiflilik 

80 gram dana bonfile 
Yar›m paket spagetti 
1 demet roka 
1 adet közlenmifl biber 
4-5 adet zeytin 
4-5 adet mantar 
Yar›m demet soya filizi 
1 çorba kafl›¤› s›zma zeytinya¤› 
1 limonun suyu 
1 tatl› kafl›¤› soya sosu 

Makarnay› 9 dakika hafllay›n. Rokay›
y›kay›p suyunun süzülmesi için süzgeçte
bekletin. Mantarlar› hafllay›p so¤uduktan
sonra dilimleyin. Közlenmifl biberi ince ince
do¤ray›n. Hafllanm›fl makarnay› roka,
dilimlenmifl mantar, çekirdekleri ç›kart›lm›fl
zeytin, közlenmifl biber ve soya filizi ile
kar›flt›r›n. Makarnal› kar›fl›m› servis taba¤›na

al›n. Di¤er tarafta bonfileyi dilimleyin.
Yap›flmaz yüzeyli bir tavada zeytinya¤› ve
soya sos ile soteleyerek piflirin. Piflen eti
servis taba¤›ndaki makarnal› kar›fl›m›n
üzerine aln. Üzerine limon suyu gezdirip
servis yap›n.

tiramisu
servis: 6 kiflilik 

5 adet yumurta
50 gram tozfleker     
Yar›m kg mascorpone peyniri    
20 adet kedi dili
2 fincan espresso                    
6 cl ac› badem likörü
3 cl rom                            
1 çorba kafl›¤› kakao

Oval bir kapta tozfleker ve yumurtay›
ç›rpma teli ile  mayonez k›vam› olacak
flekilde ç›rp›n. Mascorpone peyniri ile
kar›flt›r›n. Espresso, likör ve romu
kar›flt›r›p kedi dillerini ›slat›n. Servis
taba¤›na önce kedi dili daha sonra
haz›rlad›¤›n›z sosu ilave edin. Üzerine
kakao flerpifltirip servis yap›n. l
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carpaccio di manzo panzarotti

tiramisuetli makarna salatas›


