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ELIF EDES
SOFRALARIN BAS TACI

Peynirli kruvasan sandvig, peynirli
ve meyveli semizotu salatasi,
Dakos (Girit tarifi), La cervelle de
canut, peynirli sufle

TATLI DUNYASI

TATLI FARK
Mermer kek, keskdil

KONUK SEF
MEHMET SEF DENiZDEN
SESLENIYOR

Maden, gémeg, ahtapot maltiz

CAY SAATI
KEYFiNiZ BOL OLSUN

Cilek soslu muhallebi, kiymali
pirasal borek, kremali pasta,
kabak mucver, agzi acik peynirli,
bugday salatasi

DUNYA MUTFAGI

JAPON RUZGARI

Wakame salatasi, seezling ordek,
karides wonton, ananas muz
kizartma, miso ¢orbasi
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YAZ GUZELI

Sarimsakl yogurtlu kéz domates,
yesil soslu s6glis domates
salatasi, firin domates & peynirli
kuskonmaz, domates soslu
sosis, sote domates soslu
penne, mascarpone ile baharatl
domates tatlisi, domatesli pane
sinitzel, kuru domatesli miicver
ile Akdeniz burger, minik kofteler
(Soguk sunum), minik koéfteler
(Sicak sunum), domates suyu,
firn fasulye, hellim ve beyaz
peynirli firrn domates, kahvalti
salatasi, ketcapl kdz misir, firnda
kodzlenmis domates corbasi

DENiZ ORHUN
SICAK HAVA VE
YEDIKLERIMIZ

Karamelli pate choux, Napolitan
soslu kofte, tavada sutlti ekmek

MEVSIMIN GETIRDIKLERI
UNLULERIN SEFINDEN
OZEL TARIFLER

Mantarli cheese burger, semizotlu
kis, kdz biberli ve bamyali kabak,

Mualla
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USTKANAT
KIRMIZI SiFA

Anjelik erikli galette, erik
bulutu, mirdimli milfey;
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TREND

YENI NESIL PROFITEROL
Cikolatall profiterol, Tiirk kahveli
profiterol, cilekli profiterol,
karamelli profiterol, yesil elma ve
feslegenli profiterol

TEL DOLAP
BAHARAT YOLU

Muskatl patates humusu, yesil
begendili mitite kofte, kakuleli
Tirk kahvesi, kaynar, kakuleli
bulgurlu ekmek, anasonlu Girit
kurabiyesi




DENIiZ ORHUN
ZIRAAT MUHENDISI /
MASTER SEF

@denizorhunklemantin
P klemantin@klemantin.com
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Yazar

Karamelli pate choux

15-18 KiSILIK

« 1su bardagi siit

« 1su bardagi su

« 200 g tereyagi

« 3.5 su bardagi un
- 1cay kasigi tuz

« 7 adet yumurta

PATE CHOUX KREMASI

iCIN

« 1lsut

« 1/2 su bardag: seker

« 1cay bardagi misir
nisastasi

« 1adet yumurta sarisi

« 1/4 vanilya cubugu

HIZLI KARAMEL SOS iCiN
« 1,5 su bardagi seker

- 1yemek kasigi tereyagi
« 1/2 adet limon

< Seker, un, tereyagi
gibi malzemelerle
dolu, kalorili bir iriin
oldugu icin saghiginiz
acisindan bir oturusta
3 adetten fazla

“ tilketmemenizi tavsiye

ederim.

« 200 ml krema

1 Siit, su, tereyagini bir
tencereye alarak ocak
uzerinde karistirin ve
tereyagdi eriyene kadar
isitin. Un ile tuzu ilave
edin ve sivilarla birlikte
karistirarak pisirdikten
sonra ocaktan alin. Bir
yandan karistirarak
soguturken bir yandan da
karistirmaya ara vermeden
teker teker yumurtalar
ekleyin. (Hamurun
sicakliginda yumurtalarin
pismemesi icin devamli
kanistirin.) Sikma torbasiyla
sikilmaya uygun kivama
ulastiginda pisirme kagidi

serili bir firin tepsisine

2.5 cm buyukligunde toplar
sikin ve 6nceden isitilmis
200 derecedeki firnda
altin rengini alana kadar
pisirin.

2 Krema icin 1 litre sttun
icerisinden 1 bardak sutu
bir kaba alarak misir
nisastasiyla karistirin ve
yumurta sarisini ekleyin.

3 Kalan sutu kiicuk bir
tencereye alarak seker ve
vanilya cubugu ile bir tasim
kaynatin. Kaynayan sutli
sekerli karisimi yumurtali
nisastall karisimla terbiye
edin ve muhallebi kivamini
alana kadar ocakta

.

5

kanistirarak pisirin. Karisim
pistikten sonra vanilya
cubugunu alin.

4 Karamel sos icin bir
tavada, tum seker karamel
rengini alana kadar

yavas yavas ekleyerek
pisirin. (Asla karistirmayin,
sekerlenir.) Daha sonra
limon, tereyagi ile kremayi
yavas yavas ve teker teker
ekleyin. Kremayi eklerken
yavasca karistirin, karamel
sos kivamina geldigini
goreceksiniz.

5 Pate choux icerisine yapip
soguttugunuz kremayi
doldurun ve lzerine
karamel sosunu doktlikten
sonra servis edin.




Napolitan soslu kofte

3 KiSiLIK

+ 125 g kiyma

« 120 g ekmek kurusu

« 3 dis sarimsak (ince
kiyilmis)

« 1avug¢ maydanoz (ince
kiyilmis)

» 1avug kasar peyniri

« 1adet yumurta

+ 1/2 su bardagi zeytinyagi

+ 1/2 su bardagi findik yagi

« Tuz

+ Kirmizi biber

» Karabiber

SOSICIN

« 1adet kuru sogan
(Kliclik dogranmis)

« 1adet havug
(Rendelenmis)

« 1adet kereviz sapi
(Kiiclik dogranmis)

« 175 g domates (Kiiciik
dogranmis)

« 3 dis sanmsak (Kiiciik
dogranmis)

+ 1tath kasigi seker

« 1yemek kasigi sirke

- 1tath kasigi feslegen
(Kliclik dogranmis)

« Tuz

,’co

« Karabiber

1 Kofte igin tim malzemeyi
bir kaba alarak karistirin
ve yogurun. Minik top
kofteler yaptiktan sonra
unlayin ve az yagl tavada
hafif pisirdikten sonra bir
tepsiye alarak 6nceden
1sitilmis 175 derecedeki
finnda son pisirmeyi yapin.
2 Sos icin sogani kiigik
bir tavaya alarak yarim

cay bardagi su ilave edin
ve seffaflasincaya kadar
kavurun. Tim malzemeyi
yukarida verilen siraya
gore tek tek ekleyerek
soteleyin. Daha sonra 3/4
su bardagi sicak su ekleyin
ve el robotundan plrtizsiiz
bir hale gelecek sekilde
gecirdikten sonra bir tasim
kaynatin.

3 Finndan c¢ikardiginiz
kofteleri kaynamakta olan
sosun icerisine atin ve
tatlarin birbirine karismasini
sagladiktan sonra sicak
servis edin.

Tavada sutlu ekmek

8 KiSIiLIK

« 10 g aktif kuru maya
1,5 su bardagi ilik siit
1yemek kasigi seker

« 1/2 su bardagi sivi yag
1 tath kasigi tuz

« 4-45 su bardagi un

1 Maya ile ilik stit,

seker ve yagi bir kapta
karistirin. Daha sonra kuru
malzemeyi ekleyin ve
yogurduktan sonra lzerine
buzdolabi poseti gecirerek
30 dakika streyle

mayalanmaya birakin.

2 Mayalanan hamurdan

8 adet yuvarlak yapin,
sekillendirin ve kapagi
olan bir tencereye alarak
oda sicakliginda tekrar 30
dakika slreyle mayalayin.
3 Sirenin sonunda kapagi
hi¢c agmadan 20 dakika
kisik ateste pisirin. Ekmegi
ters dlz ettikten sonra
kapagi tekrar kapatin ve 20
dakika daha pisirin.

Afiyet olsun!
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