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BURANIN SOFRASI

Foca’'nin Yerel Baliklari ile Tarifler
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Focada glin, sabahin erken saatlerinde kiyiya dénen balikgi teknelerinin
bereketi ile baslar. Aglardan stzulen her balik mevsimin taze kokusunu
tasir. Fogcanin klguk olcekli balikgilari bu denizlerin en eski dostlaridir.
Denizle aralarinda emekle, sabirla, dikkatle, kusaktan kusaga aktarilan
bir bilgiyle ve sevgiyle 6rulen gltclt baglar vardir. Hangi baligin hangi
mevsimde gelecedini, hangi rizgarin neyi haber verdigini, denizin ne
zaman comert ne zaman sessiz olacagini bilirler. Foga'nin yerel baliklarini
iyi tanirlar. Fogali balikgilar ve yerel halk icin bir zamanlar bas taci olan bu
baliklar giderek sofralarda daha az yer almaya basladi. Deniz hala onlari
bolca sunsa da turizmin getirdigi tek yonlt beslenme sistemi bu degerli
baliklara olan talebi azaltti. Oysa Foga kiyilarinda her mevsim yasayan
buranin baliklari; buranin kaltGrand, tarihini ve denizle kurulan yasam
bilgisini de sunan sessiz anlaticilardir: Kupes, Sarpa, Mirmir, Karagoz,
Kefal, izmarit, Isparoz, Melanur...

Buranin Baliklari Projesitam da bu sessizlesen hikayeleriyeniden gorunar
kilmak igin basladi. Focanin denizinden c¢ikan yerel baliklar bu kez
tezgahlarlabirlikte yaraticimutfaklarada ulasti. Yerel sefler, Gniversitelerin
gastronomi  boélumlerinden  ogrenciler ve akademisyenlerle bir
araya geldi. Yerel balikgilarin agindan gelen her yerel balik yeniden
degerlendirildi. Kimi zaman gocukluk sofralarini hatirlatan eski bir tarifin
izinden gidildi, kimi zaman yepyeni tatlarla Foga'nin denizine baska bir
gozle bakild.

Her bir tarif titizlikle hazirlanirken malzemelerle birlikte balikgilarin emedi,
mutfaklarin hayal gticu, yerel bilgiyle gencglerin meraki, gelenekle yenilik
ayni masada bulustu.

Buranin Baligi, Buranin Sofrasi Foga’nin Yerel Baliklari ile Tarifler kitabi
batin bu heyecanin ve karsilasmalarin izlerini tasiyor. Kitaptaki tarifler
Focanin denizle kurdugu bagdin kadim hikayelerini anlatmak igin
gelistirildiler ve sofralarda paylasildikca cogalmayi hedefliyorlar.

Buranin Baliklari ile sofralariniz hep senlik havasinda olsun...
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BURANIN BALIKLARI HAKKINDA

Yerel Balik¢ilik Gida Guvencesini Destekliyor: Direncli Gida Sistemlerinin
Olusturulmasi ve Yerel Kiyi Ekosistemlerinin Korunmasi Projesi” kisa
adi ile “Buranin Baliklar” SurdUrulebilir Yasam Dernegdi (SUYADER)
yUrtttculuginde, Foca Su Urtnleri Kooperatifi isbirligi ile Nisan 2025
-Mayis 2026 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir.

Buranin Baliklari Projesi, Foga'nin deniz kaltGrand yasatmayi ve gelecek
nesillere aktarmayi, surduarulebilir balik¢iligi tesvik etmeyi, ekonomik
degeri dusuk yerel balik turlerini yeniden sofralara tasiyarak vyerel
gidanin surdurdlebilirligini desteklemeyi, klcuk olgekli  balikgilarin
gelirlerini artirmayi,  dezavantajli gruplarin saglkli gidaya erisimini
kolaylastirmayi ve deniz ekosisteminin korunmasina iliskin farkindaligi
artirmayi amaclayan bir dayanisma, yerel gida ve ekosistem projesidir.

Proje kapsaminda; Foga Ozel Cevre Koruma Bolgesinde, kicuk olcekli
balikcilarca avlanan kefal, sarpa, kupes, melanur, karagdz, izmarit,
Isparoz, mirmir gibi ekonomik degeri nispeten dustk baliklara olan
talebinartiriimasinave buyollakuguk 6lgeklibalikgilarin desteklenmesine
iliskin faaliyetlere yer verilmistir.

Proje Destekgileri
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Bu yayin, The Conservation Collective, Turkiye Mozaik Foundation ve Sivil Toplum icin Destek Vakfi isbirligiyle
Turquoise Coast Environment Fund - Turkey (TCEF)in finansal destegi ile hazirlanmistir. Igeriginden sadece
Surdurulebilir Yasam Dernegi sorumlu olup, herhangibir sekilde destekgi kurumlarin gérasleriniyansitmamaktadir.
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KIiTABIN OYKUSU

“Buranin Baliklari Projesi” bitiminde olusturulan bu tarif kitabinda, Fogali
balikgilarin deneyimi, yerel seflerin yaraticiligl, égrencilerin meraki ve
akademisyenlerin bilgi birikimi bir araya geldi. Balikgilarin denizden
tasidigi yerel tUrler mutfaklarda yeniden yorumlandi; kimi tarif Foga'nin
geleneksel lezzetlerinden ilham aldi, kimi yeni tatlarla deniz Grinlerine
bambaska bir yaklasim sundu.

Kitabi olusturma asamasinin baslangicinda, Focada vyillardir evlerde
yapllan tariflere ulasildi.  Balikgilarimizin,  eslerinin, ¢ocuklarinin
hafizalarindaki tarifler yaziya dokuldu.

Bu tarifler projeye destek veren restoranlarin balik seflerinin de
deneyimleri ile birleserek pisirildi, fotograflandi ve sonrasinda elbette
bayUk bir istahla tadimlari yapildi.

Bu surecte ayrica, sevgili arastirmaci, yazar ve sef Ascl Fok'un (Nurdan
Cakir Tezgin) engin deneyimi ile antik donemlerde yapilan balik tarifleri
ve bu tarifleri senlendiren soslar da tarihin derinliklerinden cikarak
gunumuze kadar geldi, yeniden uyarlandi, denendi, tadildi, yazildi.

Sonraki asamada Dokuz Eylal Universitesi ve Katip Celebi Universitesi
Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari BolumU ogretim
Gyelerive 6grencilerine proje ekibi tarafindan proje hakkinda bilgi verildi,
yerel baliklar tanitildi. Geng yetenekler égretim Uyelerinin destekleri
ile yaraticiliklarini konusturarak muthis tarifler gelistirdiler. Bu tarifler
ilk 6nce uygulama mutfaklarinda denendi, tadim yapildi, tadim geri
bildirimlerinden sonra yeniden gelistirilen tarifler bu kez proje ekibinin
de yer aldigi bir tadim ekibine sunuldu. Her biri hem gorsel hem de
lezzet soleni olan tarifler gastronomi alanina yeni tatlar katmak Gzere bu
kitapta yerini ald.

Elinizdeki kitap, sizi, Foca'nin denizinden gelen yerel baliklarla yeni tatlar
kesfetmeye, denizle daha yakin bir bag kurmaya ve sofralarda cesitliligi
yeniden hatirlamaya davet ediyor.
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TESEKKUR

OykusU Foga'nin Kiiguk Deniz koyunda dért kisiile baslayan bu proje gok
kisa bir strede paydaslarinin ve dyklye sonradan katilan koca yurekli
gonulltlerinin katkilari ile Ege Denizini de asarak okyanuslara uzanan bir
yol aldl.

PrOJe ortagimiz Su UrUnleri Kooperatifi baskani Ceyhan Cetin ve ekibi,
Proje koordinatort Mucahit Erakyol
Proje koordinator yardimcilari Ceyhan Cetin ve Esra Kartal,

Proje internet sayfasi yoneticisi Dogukan Sever,

Proje iletisim danismani Dr. Ogr. Uyesi Murat Celik,

Proje gorsel iletisim danismani Dog. Dr. Zehra Atabey,

Sosyal medya gondlltleri Esra Tayyar ve irem Yakisikli,

Tasarim gonulluleri Eylal Erakyol ve MUge Gunes,

Tarif gelistirme asamasinda fotograf ve video ¢ekimi gonullist Muberra

Mizikacl, Emirhan Pasa TuylUoglu, Oguz Kaan Keskin ve Batuhan Sonmez

Tarif gelistirme konusunda destek veren Dokuz Eylil Universitesi Turizm
Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolumu ogretim Uyeleri
Prof. Dr. Isil Ozgen, Dog. Dr. Goézde Turkdz Bakircrile 2. Sinif Ogrencileri,
izmir Katip Celebi Universitesi Turizm Fakultesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Boliumu ogretim Uyeleri Prof. Dr. Mehmet Emre Guler,
Prof. Dr. Atilla Akbaba, Prof. Dr. Onur Gorkem, Ogr. Gor. Nevres Sezen
ile 2. Sinif Ogrencileri, Nurdan Cakir Tezgin, Nilufer Cankaya, Firat itmeg,
Ali Onat Ciftgi, Turkay Akatekin, Nesil Alticanerler,

Foga Halim Fogall Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Mudurd Huseyin
Muslu ve Yiyecek Icecek Hizmetleri Bolumu ogretmenleri,

Fokai Restoran, Liman Restoran, Mersea Restoran, Deniz Restoran,
Celep Restoran, Baliklama,

Kiyi balik¢ilarimiz.

Bu proje sizlerle buyudu, bu kitap sizlerin destedi ile hayat buldu.
Hepinize gonulden tesekkurler.
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Tiirkay Akatekin
(Mersea Restoran).
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- 8 adet kilgigr alinnus kupes
- 1 su bardag zeytinyagi
» Tuz

- 100 g siizme yogurt
10 g yogurt

- 3 g limon suyu

- 1 tath kagigr tuz

- 1 tath kasigi zeytinyag

- 4 adet kozlenmis kapya biber
- 2 adet kizlenmis domates

- 6 adet kuru domates

- 4 dis sarimsak

- 2yaprak taze feslegen

- 1 tath kagig tuz

- 1 cay kasigi karabiber

- 1 tath kagigi zeytinyagi

- 20 adet taze feslegen yapragy
- 2dis sarimsak

- 1 tath kagigr limon suyu

- 1 tath kagigr tuz

- 2yemek kagsig1 zeytinyagi

- 3yemek kasigi hardal

- 1 ¢cay kasigi Dijon hardalt
- Yarim limon suyu

- 1dis sarimsak

- 1 tath kagig1 bal

- 2yemek kagsigi zeytinyagi

BALLITHARDALLI .
FESLEGENLI FOCA KUPESI

Nasil Yapilir?

ik olarak stizme yogurt, limon suyu, ezilmis sarmsak,
tuz ve zeytinyagini karistirarak yogurt bazini hazirlayin.
Kozlenmis kapya biberleri ve domatesleri ince ince
dilimleyin. ince kiyllmis feslegen, ezilmis sarimsak, tuz,
karabiber ve zeytinyadi ile karistirarak koz biber yatagini
hazirlayin. Feslegen sos igin feslegen vyapraklarini,
sarimsadl, limon suyunu, tuzu ve zeytinyagini blenderdan
gecirerek purlzsuz kivamli bir sos elde edin. Hardal sos
icin hardal, Dijon hardali, limon suyu, ezilmis sarimsak,
bal ve zeytinyagini homojen kivam alana kadar bir kapta
karistirin. Kupes baliklarini hafif zeytinyadi ve tuz ile

marine edin. Onceden 1sitilmig tavada her iki tarafini 4-5

dakika pisirin.
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Nesil Alticanerler
(Liman Restaurant)

KREMALI DENiZ BORULCELI
SARPA

Nasil Yapilir?

Sarpa baligi temizleyip fileto ¢ikarilir, kilgiklari temizlenir.
Bir tavada tereyag: eritildikten sonra krema eklenir.
- Deniz boriilcesi Temizlenmis sarpa bu karisimin igine alinir. Iki tarafi da

-400gsarpa . - . .
bu sosun icinde pisirilir. Burada dikkat edilmesi gereken

- 25 g krema

- 10 g tereyag karabiber ve puf noktasi kremanin fazla kaynatiimamasidir, yoksa
vegata yag birakir ve yemegin kalitesi bozulur. Diger tarafta
borulceler haslanip temizlenir. Baligin iki tarafi da yag
ve krema karisiminda pistikten sonra borulceler tavaya

eklenir. Baharatlar ekledikten sonra bir tasim kaynatilip

sicak gUvece alinir. Servise hazirdir.
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4 Kisilik

Hazirlama Siiresi
20 Dakika

Pisirme Siiresi
30 Dakika

Malzemeler

SEBZELI KAKAVYA

Egede ve ozellikle Focada Kakavyayr pek cok sckilde pisirivler. Kakavya
(kakaviya) topan kefal basta olmak iizere biiyiik bahklarla hazirlanir. Ozellikle
baligin kafasi tencerede yerini almak zorundadir!

Sebzeli kakavya ¢omlekeckine benzese de tencerede corba gibi yapilmastyla
fark yaratir. Bir de mevsim sebzeleriyle ve farkh baharatlarla pisirildigini ifade

etmeliyiz. Fakat defne yapragi, sogan, sannmsak ve limon vazgegilmezidir.

Kuru soganlar zeytinyaginda kavrulurken Uzerine ince
halkalar halinde dogranmis iki adet pirasa, birer adet yesil
ve kirmizi biberler ve 3-4 dis dogranmis sarimsak eklenir.
Yine kugUk dogranmis bir adet havug, dogranmis iki iri
domates, ikiser yaprak adacayi, defne ve bir kagik tane
karabiber konur. Sebzeler yumusamaya baslayinca iki
U¢ adet patates irice dogranir tencereye konur. Uzerine
onceden hazirladigimiz balik veya et suyundan iki bardak
kadar eklenir, tuzu kontrol edilir. 7-8 dakika sonra da iri
parcalar halinde dogradigimiz topan kefaller tencereye
yerlestirilir. Balik etleri beyazlayip pisince Uzerine ince
kiyilmis maydanoz ve taze yesil sogan serpistirilir. Servise

hazirdir.
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y Nurdan Cakir Tezgin
(Asgi Fok)

(;GMLE!(TE KAKAVYA
(KAKAVIYA)

Her balikcinm kendi anlatmindaki farklihklarla tenceredeki yerini aldigini
gormek miimkiin. Firmda az sulu yapildigi gibi, daha sulu corba gibi de yapilir.
Evlerde genisimkanlarla daha dzenliyapilsa da bahkei karavanasindaki tadinin
tartislmadhgr agikar.

Nasil Yapilir?

- Kefal (Ozellikle biiyiik

Comlekte Kakavya igin bas oyuncu topan kefaldir.
Topan Kefal) Temizlenip ayiklanmis ve iri parcalar halinde dogranmis

- I adet kuru sogan topan kefaller hazirlanir. Bir adet kuru sogan zeytinyaginda

yumusayincaya kadar hafifge kavrulur. Ardindan iki G dis

* 2 adet domates sarimsak, iki yesil biber, birka¢ defne yapradi, kuru nane,

- 2-3 dis sannmsak tane ya da c¢ekilmis karabiberi de konur. Baharatlarin
o kokusu c¢ikinca irice dogranmis iki domates ¢omlege
- 2 adet yesil biber _ M ‘ o
ilave edilip biraz limon suyu veya sirke ile kaynamaya
+ Birkag defne yapragi birakilir. (Koruk zamani ise birkag koruk tanesi de konur.)
. Bir tutam kuru nane 10 dakika kadar sonra temizlenip ayiklanmis ve iri parcalar
halinde dogranmis topan kefaller de comlege birakilir, bir

ya da gekilmis karabiber

bardak su ve en son tuzu da eklenip firnda 20 dakika
- 1bardak su kadar pismeye birakilir,

- Limon suyu veya sirke L
uvey Not: Bu tarife isteyen patates de ekler, domates bol sulu

(Koruk zamani birkag ise su konmayabilir. Sulu yapilan bazi tariflerde yumurta
sarisi ile terbiye de yapilir. Buranin Baliklar projesinde
hazirlanan kakavya; sirke, limon suyu, yumurta sarisi ile
terbiye edilerek hazirlanmistir.

koruk tanesi eklenebilir.)

M
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Nurdan Cakir Tezgin
(As¢1 Fok)

T

- 6 - 8 adet kupes

- 2dis sarimsak

- 500 g yogurt (siizme
veya susuz yogurt)

- 100 g tereyagi

- 2- 3 corba kasigiun

(beyaz un veya misir un

kansik da olabilir)

- 2 tath kagigr kirmizi pul biber

- 250 cc kadar zeytinyagi

YOGURTLU KUPES

Yogurtlu balk veyayogurtlu kupes dendiginde akla hemen Foga gelir.

Kupes (kupa) baligiyla hatta barbunu sarimsakh yogurt ve biberli tereyagn ile
servis etmek Foga icin vazgecilmezdir. Bir rivayete gore; cok eski zamanlarda
annesinin pisirdigi kulakl makarnay sarimsakl yogurtla yiyen bir cocuk, yine
annesinin kizartigr kupes baligint yogurtlu makarnayla yemeye kalkinca bu
tadr cok begenmis. Ve o giinden sonra hep baligi yogurtla yemek istemis! Bu
alskanlik da evden eve ulagip bugiinlere gelmis.

Peki, buyemegi soyle biraz farkh hazirlasak nasil olur dedik ve ortaya su recete ciktr.

Nasil Yapilir?

Oncelikle kupes cok taze yeni tutulmus olmali. Pullarindan
iyice temizlenen baliklar iyice kurulanip unlanarak kizgin
zeytinyagdina iyice kizarmasi igin birakilir. Citir ¢itir olunca
bir havlu kagit Gzerine ¢ikartilir. Diger tarafta iki dis ezilmis
sarimsak ile iyice ¢irpiimis yogurt dtz bir servis tabagina
yayllarak konur. Uzerine citir kizarmis kupesler siralanir.
Hemen Uzerlerine de tereyaginda hafifce kizdiriimis pul
biber gezdirilir. Yerel tariflerde yoJurt baliklarin Gzerine
dokular. Biz burada yogurdu yatak yaptik zira taze ve
citir kizarmis kupesin gortnarliguna one gikarinca balik

yumusamamis olur.

Not 1: Patatesin iki kez kizartma uygulamasi gibi bazi
restoranlar kupesi de iki kez kizartmaya tabi tutabiliyorlar.
Not 2: Egede kizartmalarda bile zeytinyadi kullanmak
tercih nedenimiz fakat aycicegi, misirdzi yadl da
kullanilabilir.



+ 3 - 4 adet melanur

- 2-3 adet taze sogan
- 2 -3 dal maydanoz

- Yarim su bardag
zeytinyagi

- 1 adet eksi elma

- Birkag dis sarnmsak

- Birkag defne ve adacayi
yapragi
- 1 bardak balik suyu

- Yeterince tuz karabiber

Nurdan Cakir Tezgin
~ (AscrFok)

PAZILIMELANUR

Melanurun kiiciigii, emek ister kilgigr....

Nasil Yapilir?

Melanurun kilgikli olmasi biraz zorlasa da iyice temizlemek
icin kugUk pargalar haline getirilir. Diger tarafta sert
saplarini kestigimiz pazi yapraklari kaynar suya sokup
cikarilir. Sogumasi beklenir. Melanurun etleri tuzlanip
biberlenir, taze sodan ve maydanoz ile harmanlanip
biraz yag eklenerek sogumus pazi yapraklarina sarilr.
Genigge bir tavaya bir eksi elmanin dilimleri ve birkag
dis sarimsak, defne, adacayi, maydanoz yapraklar 2 - 3
kasik zeytinyagi ilavesiyle yerlestirilir. Iri dolmalar halinde
sardigimiz pazili melanur dolmalari da tavaya oturtulur.
Bir bardak kadar balik suyu ilave edilip, pazi yapraklari sert
kalmayacak sekilde 20 - 25 dakika kadar pisirilir Servis
tabagina alinirken pisen elma dilimleri ve istenilen renkli

biber ya da nar taneleriyle dizayn edilir.

Buranin

13



Baliklari

Nurdan Cakir Tezgin

- 1 kg Buranin Baliklari
- 4-5 adet yumurta

- Bir demet taze sogan
- Bir demet maydanoz
- Yarim demet dereotu

- Yarim demet taze nane

- 1 tath kasig1 tuz

- 1 tath karabiber

+ 100 cc zeytinyagi

14

(Asg1 Fok) 3

BALIK PATINE
(BALIKLI OMLET)

Antik Caglarda zengin soylularin villalarmin bahgelerinde balik havuzlar
vardi. Ascr koleler balik pisirecekleri zaman havuzdan segtikleri baliklarla cesitli
balik yemekleriyaparlardr. Yumurta, bal, balik sosu garum ve balik etleriyle cok
sevilen patineler hazirlar evin efendilerinden bahsisler alrlardh.

Foga gibi baligin bol oldugu bir balik¢r kasabasinda patine denilen yumurtah

lezzetleriyapmanin keyfi de apayr...

Nasil Yapilir?

Kilgiklarindan ayiklanmis kugtk ya da buyuk balik etleri
klguk pargalar halinde dogranir. Zar kadar kiguk olacak.
Sonra tuzlanip biberlenir. Etin miktarina gére 4 - 5 adet
yumurta kirilir. Gayet ince kiyllmis taze sogan, maydanoz,
dereotu, nane vs. ilave edilip kizgin zeytinyagdinda agir
ateste Uzeri kapatilarak pisirilir. Ya bir defada ya da ikiye
bolunerek pisen patine arzu edilen vyesillikler ile servis

edilir.

Oneri: Hazirlanan patine malzemesi ikiye ayrilarak
pisirilirse iki katl yapabilmek mumkun olur. Arasina da
domates dilimleri taze nane ve roka yapraklari konarak

lezzette fark yaratilr.



~~——A
Buranin
Baliklari

- 3 adet orta boy
temizlenmis kalamar

- 2-3yerel baligin
kilgiklarindan ayiklanmig
eti (kupes, mirmir veya
melanur)

- 2 adet olgun domates

- 2- 3 dis sannmsak

- 2yemek kasigi ekmek
kinntist (pane harci gibi)
- 2yemek kasigr iri

kiyilmis ceviz

- Birkag dal maydanoz

- 2 adet kakule tohumu
- 100 g tereyagi
« Tuz, tozseker, karabiber

- Bir kiiciik fincan sirke

" oy
Nurdan Ca&lr Tezgin
; l(A§g:t,£ok)r

DOMATESLI
KALAMAR DOLMA

Deniz iiriinlerinden kalamar cok cesitli pisirimler ile adeta bizi lezzet solenine
hazirlar. Bu recetede bol sarimsakl ve domatesli bir yemek var. Buranin
baliklarinin i¢ dolgusu olarak kullanildigr, sosuna ekmek banildigr bir yemek.

Nasil Yapilir?

lyice temizlenmis kalamarlar solungaclarindan ayrilir,
Bir kasik seker iki kasik sirke ve biraz tuz ile igi disi birkag
dakika ovusturulur. Diger tarafta iki G¢ dis kiyilmis
sarimsak ve rendelenmis domatesler, kakule, biraz
karabiber tereyaginda iki dakika kadar hizli ateste tutulur.
Uzerine ekmek kirntilari, kiyilmig ceviz ve ayiklanmig balik
etleri ilave edilir ocagin alti kapatilir. Bu karisima kiyilmis
maydanoz ile yeterince tuz karabiber konur. Kalamarlarin
ic kismina findik kadar tereyadi yerlestirilir ve hazirlanan
domatesli balikli i¢ doldurulur. Kalamar bacaklari kapak
olarak kullanilir. Firin kabina yerlestirilir. Domatesli sosun
kalamarin Uzerine dokuldr firnda

artan sulu kismi

pismeye birakilir. Maydanoz ile servis edilir.
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Buranin
Baliklari
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(As¢1 Fok)

- 2 adet orta boy melanur
balgi

- 1 adet kuru sogan

- 2yemek kagsigr kuru iiziim
- 2yemek kasig1 kusiiziimii
- 2 yemek kasigr kapari
tursusu

- 1yemek kasigi dolmalik
fistik

- Cay kasiginin dortte biri
kadar zerdegal (birkag fiske)
- ladet Limon

- 2yemek kasigi sirke

- Birkag fiske tarcin

- Karabiber, tuz

- 2yaprak defne

- 1cay bardag zeytinyag
- Yanm ¢cay bardagr kadar su

UZUMLUMELANUR

Uriimiigenellikle kurmizietyemeklerinde kullaniriz, budefaburanm balklarmdan

melanur ile bir recete olugturduk. Eti bol kileig az biitiin baliklar ile de yapilabilir.

Nasil Yapilir?

Kuru sogan dogranip iki kasik zeytinyaginda genisce bir
dolma tenceresinde kavrulur. Defne yapraklar, targin,
karabiber, fistiklar da ilave edilip yarim cay bardadi su
konulur. Diger yanda temizlenmis baliklar tencereye
yatirilir. Uzerine yeterince tuz serpilir pismeye birakilir.
10 dakika kadar sonra kapariler, kuru Uzumler ile
kustztmleri de tencereye birakilir. Ayrica sirke ve yarim
limonun suyu iki kasik zeytinyadi ile ¢irpilip tenceredeki
baliklarin Gzerine gezdirilir. Baliklar pisince kemigi, basi ve
kilgiklarindan ayrilir. Fazla pargalamadan servis tabagdina
alinir. Tencerede kalan baligin lezzetli sosuna birkag fiske
zerdecal eklenir. Servis tabagindaki ayiklanmis baliklarin

Uzerine bu sos gezdirilip servis edilir.



-4 -5 adet gesitli yerel balik
- 1 adet kiiciik havug

- 2 adet kuru sogan

-1 dal kereviz yaprag

- 200 g krema

- 2 yemek kasigi nisasta

- 1 kasik kisnis tohumu

- Biraz muskat rendesi

« Tuz, karabiber

- 2yaprak adacay

- Yanm ¢ay bardag zeytinyag

- 30 g tereyagi

- 1yemek kasigr kuru nane

' 1__ Nurdan Cakir Tezgin
= (As¢r Fok)

KREMALI BALIK CORBASI

Kefal, karagdz ve sarpa gibi buranm baliklartyla yapilabilen bir corba bu. Onem
verecegimiz konu; baliklarmn ivice kilciklarindan ayiklanmast ve suyunun iki kez
tel siizgiiden gegirilmesi.

Nasil Yapilur?

Temizlenip yikanmis baliklar kafalariyla birlikte bir adet
sogan, kereviz dal, kisnis, U¢ dort bardak su, adacgayi, iki
kasik zeytinyad ve biraz karabiber ile pismeye birakilir,
Pisen baliklar  tencereden alinip  suyu stzaldr,
kilgiklarindan iyice ayrilir. Diger tarafta bir adet havug
ve diger kuru sogan tavla zari dogranir zeytinyaginda
kavrulur. Uzerine baliklar stzdugimiz balk suyuna
ilaveten U¢ dort bardak su konur kaynamaya birakilir.
Kaynamaya baslayinca bir kasede sulandiriimis nisasta
yavasca tencereyle bulusturulur. Karistirarak pisirilir.

Bu asamada, iyice ayiklanmis baliklar tuzlanip biberlenir,
biraz muskat ile corbaya eklenir. Bir tasim kaynayinca
ocadin alti kapatilir. Yavagsga kremasi da eklenir, Uzerine
kuru nane ve karabiber serpilir. Isteyen corbaya tereyag

kizdirabilir. Limonu ayrica yaninda servis edilir.
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Buranin
Baliklari

 NurdanGakir Tez

3 :’M% % o,z '(A§
& S TR S “’4 ¢

- 1 toprak kiip

- Biiyiik bahklarin
bagirsaklari

- Kii¢iik bahklarn biitiin
hali

+ Denizin en temiz
bolgesinden yeterince

deniz suyu

- Iri kaya tuzu

« Kisnis

- Karabiber gibi kokulu
tohumlar

- Adacay

- Biberiye

- Defne

- Kekik gibi taze baharat
dallar

18

BURANIN BALIKLARIYLA
GARUM

Antik Phokaia Kentitarih boyunca ticaret gemilerinin ve denizcilerin L;grak limant
olmustur. Bugiin de turizmin yani sira balkgr kasabast kimligi ile balik ve balikr
odakh bir yasam siirdiirmektedir. Bu anlamda SUYADER in “Buranm Baliklarr”
projesi kapsaminda diizenlenen Yerel Balik Festivali'nde, Antik Cag 'm baltk sosu
GARUMyapmak iizere fermentasyonunu hep birlikte baglattik.

Yerel halk ve misafirlerin de garum kiipiine birer parca tuz, balik ve baharat
dallart koymalariyla garum kiipiimiiziin agzinm famuklu bez ile kapattk
havadar bir yerde fermente olmast icin dinlenmeye biraktik.

Nasil Yapilir?

Garumun hazirlanigi ¢zellikle sicak havalarda oldukga
mesakkatli ve kotu kokuludur. Sardalye, hamsi, tekir gibi
klguk baliklar butin olarak, uskumru, torik, muren, kefal
gibi buayuk baliklarin da i¢ organlar blyUtkce bir toprak
kapta tuzlu su ve baz baharatl otlarla karistirilarak
fermente icin glinese birakilip ¢urataldr. Tuz, o donemde
cok pahall oldugundan tuz yerine deniz suyu da
kullanilirmis. Fermantasyon sirasinda etrafa gok kotl ve
agir bir koku saldigi icin sehirlerden uzak yerlerde iki Gg
ay bekletildigini biliyoruz. Bazi kaynaklarda alti aya kadar
bekletme sUrelerine de rastliyoruz. Elbet bu kiguk captaki
ktpler ev kullanimlari igindir. Garum sosun buyUk capta
ticaretini yapanlar bu sos igin 6zel havuzlar insa etmigler.
Klguk pencereleri olan Gzeri kapali garum havuzlarinin
kalintilarina bugun bile Akdeniz kiyi kentlerinde, hatta
Karadenizde de rastlanmaktadir. Havuz ya da kUpte
bekletilen ballk ve bagdirsakll bu tuhaf malzeme,
olgunlastigina kanaat getirilince (3 - 6 ay) siizgeg ve ince
kumaslardan stzulur. Garumun berraklagsmasini saglamak
icin  tipki zeytinyagr gibi  dinlenme asamalarindan
gecgirmek gerekir. Bu elde edilen keskin kokulu sos,
zeytinyadl, bal, sirke, sarap ve kurutulup 6§uttlmus tarlt
baharatlarla istege gore gesnilendirilir. Antik caglardan
gunimuze az da olsa halen de devam eden ticaretiyle
garum sos, koyun, keci, domuz, baliklar, deniz kabuklulari ve
buttn kanatlilarin tatlandirimasinda tuz gibi elzem bir sos.



- 500 g melanur baligi

- 3 adet biiyiik rendelenmis
domates

- 1 adet sogan

- 2 dis sarnmsak

- 4 yemek kagigi eriste

- 1 adet limonun suyu

- 1 adet limonun kabuk
rendesi

- 1adet defne yapragi

- 1 tath kagsig1 tane
karabiber

- Itatl kasigi toz kirmizi biber
« 1 tutam kiyilmis dereotu

- I tutam kiyrlmig
maydanoz

- 1yemek kasigi tereyagi

- 1 kahve fincani zeytinyagi

- 1 tath kasig tuz

Niliifer Cankaya
(@food_advisor _istanbul)

MELANUR CORBASI
Nasil Yapilir?

Temizlenmis melanur baligini, dérde bolinmus sogani,
defne yapradini, tane karabiberi ve tuzu 2 litre suda
yaklagik 20 dakika haslayin. Baligi dikkatlice stzerek
aylklayin ve kilgiklarini temizleyin. Balik suyunu kenara
ayirin. Ayri bir tencerede tereyagi ve zeytinyagini kizdirin.
ince dogranmis sarimsaklari ekleyip hafifce soteleyin.
Rendelenmis domatesleri ve toz kirmizi biberi ilave
ederek yaklasik 5 dakika pisirin. Uzerine balik suyunu
ekleyin ve kaynamaya birakin. Eristeleri ekleyin ve eristeler
yumusayana kadar pisirin. Ayiklanmis balik etlerini, limon
suyunu, limon kabugu rendesini, dereotu ve maydanozu
ekleyin. Kisik ateste yaklasik 5 dakika daha pisirin. Corbayi
ocaktan aldiktan sonra 10 dakika dinlendirin. Uzerine

kiyllmis maydanoz serperek sicak servis yapin.
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Buranin
Baliklari
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- 500 g beyaz etli balk
fileto (kefal, kiipez, sarpa,
karagoz vb.)

- 1 kii¢iik sogan

- 2dilim ekmek ici

- 1 adet yumurta sanisi

- 2 dis sarnmsak

- 3-4 sap maydanoz

- 3-4 sap dereotu

- 1 cay kasigi karabiber

- 1yemek kasigi zeytinyagi
«Tuz

- Kizartmak icin 2 yemek
kasig1 zeytinyag

- 3 adet orta boy
rendelenmis domates

- 1 cay kasig karabiber

- 1dis kiyilnus sarnmsak

- 3 yemek kasigi
zeytinyagi

- 1 cay kasigi feslegen veya
kekik (istege bagl)

- Kiyilmig maydanoz

- Rendelenmis [zmir
tulumu veya parmesan
peyniri

a
R i

.
¥

BALIKKOFTE
(FOKAKOFTE)

Nasil Yapilir?

Balik filetolarinin derisi ve kilgiklari tamnamen temizlenmis
olmalidir. Balik, sogan, ekmek ici, yumurta sarisi, sarimsak,
maydanoz, dereotu, karabiber, zeytinyadi ve tuzu mutfak
robotunda g¢ekerek kofte kivamina getirin. Hazirlanan
harci buzdolabinda yaklasik 30 dakika dinlendirin. Sos
icin, kiyllmis sarimsagi zeytinyaginda hafifce kavurun.
Rendelenmis domates, karabiber ve feslegen veya kekigi
ekleyin. Sos kivam alana kadar yaklasik 5 dakika pisirin.
Dinlenen kofte harcindan ceviz buyuklugunde pargalar
alip yuvarlayarak sekil verin. Tavada 2 yemek kasidi
zeytinyadini isitin ve kofteleri fazla hirpalamadan kizartin.
Servis tabagina domates sosunu yayin. Uzerine kofteleri
dizin. Kiyilmis maydanoz ve rendelenmis izmir tulum veya

parmesan peyniri serperek servis edin.



- 1,5 kg dilimlenmis kefal
- 6-7 adet kiiciik boy sogan
- 1 bas sarnmsak

« 3 adet biiyiik ve olgun
domates

- 2 biiyiik veya 4 kiiciik
patates

- 2 adet kapya biber

- 1 kahve fincani domates
piiresi

- 2 adet defne yapragi

- I su bardagi siit

- 1 dolu yemek kagigrun

- 1 cay kasigi karabiber

- 1 cay kasigr muskat
rendesi

- 1tatl kasig1 seker

- 1 tath kasigi tuz

- Ince kayilnmis maydanoz
- 1 kahve fincani zeytinyagi
+50 g tereyagi

- 1adet limon

Y@ Nil )%"Cankay:t e
(@food_advisor_istanbul)

SUTLUKEFAL
Nasil Yapilir?

Soganlari dorde bolin, sarimsaklari ayiklayin. Sogan,
sarimsak ve tuzu zeytinyaginda, soganlar seffaflasana
kadar kisik ateste kavurun. iri dogranmis kapya biberleri
ekleyin. Yaklasik 2 dakika sonra iri dogranmis patatesleri
ilave ederek harli ateste cevirmeye devam edin.
Dogranmis domatesleri, defne vyapraklarini, domates
puresini ve sekeri ekleyin. Karistirarak yaklasik 5 dakika
soteleyin. Yarim su bardagi sicak su ekleyin ve patatesler
yari pismis hale gelene kadar kapadi kapali sekilde pisirin.
Dilimlenmis ve kurulanmis kefal pargalarini tencereye
yerlestirin. Uzerine limon dilimleri, tereyad, karabiber ve
muskat rendesini ekleyin. Sutt un ile ¢irpin ve yemegin
Uzerine gezdirin. Kapagdi kapali sekilde yaklasik 10 dakika

daha pisirin. Ocaktan aldiktan sonra 5 dakika dinlendirin.

ince kiyilmis maydanoz serperek sicak servis yapin.
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Baliklari

(@food_ad L ¥

- 500 g kupes fileto

- 2 adet biiyiik sogan

- I sap taze sanmsak

- 2 adet dogranmis
domates veya 5 yemek
kasig1yaz domatesi

- 1 tutam kiyilmig
maydanoz

-1 adet limon

- Yarim kan portakali

- Karabiber
«Tuz

« 1 kahve fincan
zeytinyagi

22

PORTAKALLI KUPES PiLAKI
Nasil Yapilir?

Soganlari julyen dograyin ve zeytinyaginda hafifce
kavurun. Uzerine kupes filetolarini yerlestirin. Dogranmis
domatesleri veya yaz domatesini ekleyin. Bir kahve
fincani kadar su gezdirin. Tuz ve karabiberi ekleyin. Limon
ve portakal dilimlerini baliklarin Uzerine yerlestirin. Orta

harli ateste yaklasik 10 dk. pisirin.

Servis Onerisi: Uzerine kiyllmis maydanoz serperek
sicak servis yapin.




Niliifer Cankaya
(@food_advisor_istanbul)

R e T
KEKIKLI ACILI KARAGOZ

2-4 Kisilik

Hazirlama Siiresi

20 Dakika ) . ) - . .

- - Domatesleri, soganlari ve limonu dilimleyin. Bir kapta

Pisirme Siiresi

LIDEAE zeytinyadl, aci biber salcasi, kekik, tuz ve karabiberi
Malzemeler karistirin. Hazirlanan sosu tUm malzemelerle birlikte

harmanlayin.  Firn kabinin  tabanina sodanlari  ve
sarimsaklari dizin. Uzerine karagdz baliklarini yerlestirin.
Baliklarin Gzerine limon ve domates dilimlerini dizin.
Kahve fincani suyu firnn kabina ekleyin. Onceden isitilmig

200°C firinda yaklasik 20-25 dk. pisirin. Sicak servis yapin.
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- Buranin Bahklari (Istege
gore miktar belirlenebilir)
« Tuz (Balik etinin %4’ii
kadar)

- Istege gore baharatlar

BAHARATLI BALIK
KURULARI

Nasil Yapilir?

Buranin baliklarini kullanarak fileto halinde kesilmis ve
derisi cikarilmis baliklar boyutlarina gére yatay incelterek
kesilir. Elimizdeki etin agirhginin yaklasik olarak %40
kadar kaya tuzu kullanilarak tuzlanir. Buzdolabinda bu
sekilde baligin kalinliginda goére 1-2 saat arasi bekletilir.
Ardindan fazla tuzundan arindirmak igin yikayip glizelce
kuruladiktan sonra istedigimiz bir kuru baharat, ¢esni
karisimina yine onlU arkali bulanir. Burada kullandigimiz
baharatlar aktardan alinmis hazir sucuk baharati veya
kendi damak zevkine uygun herhangi bir karisim olabilir.
Sonrasinda +4°C ev tipi buzdolabinda, bir tllbent
Uzerinde glnde bir kere tersini cevirerek kurutmaya
birakilir. Bu asamada surekli kontrol etmek &nemlidir.
Baligin yaglilik oranina gére degisse de genelde 1,5 -2
hafta icinde yenilebilir hale gelir. Istedigimiz sertlige
gelince yemeye hazirdir. Elimizdeki son Grdn ¢itir ¢itir bir
cips olmayacaktir bunu dikkate alarak denemekte fayda
var. Daha lastiksi dokuda bir atistirmalik elde edebilirsiniz.

Saklama Kosullari: Uriin hazir olduktan sonraki saklama
kosulu ise yine aralarina kagit havlu veya tulbent sererek
nem olusturmaya imkan vermeyecek sekilde saklayarak
ortalama Ug¢ hafta boyunca tUketebilirsiniz.

Not: KUf olusumu veya agdir koku gozlemleniyor ise
tuketmemek gerekir.



Kahp: 24 cm Kelepgeli Kap

- 500 g karakilcik ekmegi
krutonu (ince gekilmis)

- 80 g ceviz ici (dise gelecek
sekilde ufalanms)

- 70 g tereyagi (eritilmis)
Deniz Mahsullii Orta

- 400 g taze krem peynir

- 400 g siizme yogurt (koyu
kivamlr)

- 300 g karides
(haslanmus, ayiklanmis)

- 2 adet orta boy olgun
avokado

- 1 ¢ay kasigi toz jelatin
(kivam sabitleyici)

- Opsiyonel: Bir tutam ince
kiyilmis dereotu veya lime
kabugu rendesi

- 2 adet biiyiik boy melanur
- 30 g kuru domates

(sicak suda bekletilmis,
yumusatilmis)

- 1yemek kasig1 soguk
sikim zeytinyagi

- Kapari (istege baglh)

Buranin
Baliklari

d  (FogaKirke Atélye)

MELANUR VE KARIDESLI
TUZLU CHEESECAKE

Nasil Yapilir?

Taban Hazirhig

Karakilgik krutonlarini ve ceviz igini mutfak robotundan
gecirerek kum kivamina getirin. Eritilmis tereyagini
karisima ilave ederek homojen bir yapi elde edene
kadar karistirin. Hazirladiginiz harci 24 cm'lik kelepcgeli
kalibin tabanina yayin. Bir bardagin duz tabani yardimiyla
Uzerine baski uygulayarak sikistirin ve purtzstz bir zemin
olusturun. Kalibi, tabanin donmasi igin en az 2 saat
buzdolabinda dinlendirin.

Orta Krema Dolgusu

PUrlizsUz bir doku elde etmek icin krem peynir ve stizme
yogurdu derin bir kapta spatula veya mikser yardimiyla
cirpin. Toz jelatini az miktarda sicak su ile acarak karisima
yedirin (bu, dilimleme esnasinda formun korunmasini
saglar). Haslanmis karidesleri kiguk pargalar halinde
dograyin; avokadolari ise kiup formunda (brunoise)
hazirlayin. Karides ve avokadolari kremaya ekleyip
ezmeden vyavasca katlayarak karistirin. Hazirladiginiz
dolguyu donan tabanin Uzerine esit sekilde yayin ve
tekrar buzdolabina alarak 2 saat daha sogumaya birakin.
Ust Katman ve Final Dokunusu

Temizlenmis melanur  baliklarini  tercihen 1zgarada
veya az suda haglayarak pisirin. Pisen baliklarin derisini
ve kilciklarini 6zenle ayiklayip etlerini tiftikleyerek bir
kaba alin. Dogranmis kuru domatesleri ve zeytinyagini
baliklarla harmanlayin. istege bagl olarak kapari tanelerini
ekleyin. Bu karisimi, cheesecakenin en Ust katmanina
esit bir gorintl kazandiracak sekilde estetik bir formda
yerlestirin.

Servis Onerisi: Servis oncesi lzerine bir miktar taze
cekilmis karabiber ve bir sizma zeytinyadi gezdirerek
soguk servis yapabilirsiniz.

e
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Ahmet Selim Kirmizikan - Zeynep Caliskan
Pinar Ash Solmaz - Zeynep Tiiziin

(Izmir Katip Celebi Universitesi,

Turizm Fakiiltesi, Gastronomive
Mutfak Sanatlar Béliimii Ogrencileri)

e
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- 1 adet domates rendesi

- 1 adet sogan

- 1dis sarimsak

. I’Iyemek kasig1 zeytinyagi
«Tuz

. Evemek ka l)gl salca

- Balik stok f ereviz, sogan,
havug, karagoz kilcik ve kafa
11t suf

- 2 adet karagoz fileto

. I’Iyemek kasig1 zeytinyagi
< Tuz

- Karabiber

- 1 adet kirmizi pancar

- 1 adet yesil elma

- 1 adet limon

- 1 yemek kasig1 nar eksisi
< Tuz

- 1 adet kirmizi sogan

- 1yemek kagigi nar eksisi
. l7yemek kasigi zeytinyagi
< Tuz

- ladet havui
- 1 adet kaba

- 2 adet ceviz ici

- 1 adet sarimsa

- 4 yemek kasig siizme yogurt
- Tuz

- 4 adet cember kesim lavas
- 1 yemel ka,sgl zeytinyagi
- Kirmizi toz biber

KARAGOZ LAZANYA
Nasil Yapilir?

ilk olarak balik stok suyumuzu yapmakla baglanir. Tencereye
2 litre su konulur, igine de havug, sodan, kereviz ve karagdz
kilcik ve kafasi atilir. Bu malzemeler 30 dakika kaynatilir.
Sonrasinda domates sosunun yapimina gegilir. Domatesler
rendelenir ve sodan, sarimsaklar dograyip tavada kavrulur.
icine salga da ilave edip biraz daha kavurulur. Bu sirada
domates sosun surekli stok suyu ile gektirilir. Koyu renk ve
kivam alinca sosumuz hazir olmus demektir. Yesil elmali
kirmizi pancar salatamiz igin pancarlar rendelenir. Yesil elma
ise ince julyen sekilde dogranir. Her iki malzeme karistirilip
icine limon suyu, tuz, karabiber ve nar eksisi eklenir ve tekrar
karistirlir. Sogan mezesi icin ise kirmizi soganlar btyuk kip
[mire peix] seklinde dogranip tavada yag ve tuz ile glizelce
karamelize edilir. Sonra stok suyunda soganlar surekli
cektirilir, yumusayana kadar bu isleme devam edilir. Daha
sonrasinda da ocadi tavadan alip nar eksisi ile soganlar
karstirlir. Havuglu kabakl tarator icin havug ve kabagi
rendelenir. Rendeledigimiz havug ve kabak tavada sotelenir.
Bir yandan sarimsakli stizme yogurt hazirlanir. Soteledigimiz
sebzeler ve sizme yogdurt karistirilip icine ceviz ve tuz
eklenip tekrar karnstirlir. Lavagslar, yag kirmizi toz biber
ile harmanlayip firinda kizartilir. Karagéz fileto da tavada
zeytinyag, tuz ve karabiber ile pisirilir. En sonda tereyagdi ve
biberiye ile banyo yaptirilir.

Tabaklama: Alt tabana domates sosu yayilir. Uzerine
cember yerlestirip katmanlar olusturulmaya baslanir. En
alt katmana karagoz filetosu yerlestirilir. Uzerine bir Javag
konulur. Lavasin Usttne yesil elmali kirmizi pancar salatasi
eklenir. Tekrar bir lavas yerlestirip Uzerine sogan mezesi
konulur. Ardindan bir lavas daha ekleyip karagéz filetosu
Kerleﬁtmhr. Bir kat daha lavas koyduktan sonra havuglu

abakli tarator sosu eklenir. En Uste son lavasl kapatip,
Uzerine az miktarda domates sos gezdirilir.
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Buranin
Baliklari

-500g un

- 230 ml su

« 130 ml bahk stok

- 10 gyas maya
-10gtuz

- 20-30 ml zeytinyagi
100 g kupez

- I-2 damla limon suyu

- 50 g feslegen

- 20 g parmesan

- Yarim dis sannmsak
- 70 ml zeytinyagi
-5 ml limon suyu

-l tutam tuz

- 20 g cam fistigi

- 2 orta boy mor sogan
- 20 ml zeytinyagi

- 1 cay kasigi seker

-1 ¢ay kasigi tuz

- 1 tath kasigi balzamik
sirke

- 60 ml zeytinyagi
- 2 dis sarimsak

- Ash Zeynep Argun - Yusuf. Manay
lliad Bagh Ara

Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar Boliimii Ogrenci

MARIS FOECAE PiZZA
Nasil Yapilir?

Once balik stok icin filelosundan ayrilan baligin kilgik
ve bas kismi bir havug, sogdan ve bir sap kerevizle ilik
suda kaynama noktasina ulasmadan stok hazirlanir. Un
ve tuz bi kaba alinir. Su ve stok ayri bi kapta karistirilir
ve yas maya eklenir, ¢ozanduralir limon suyu eklenir.
Yogurulurken en son zeytinyadi eklenir ve 12 ile 24 arasi
bezelenerek dinlenmeye alinir. Pesto sos yapmak igin
oncelikle taze feslegen yapraklarini yikayip tamamen
kurut, ardindan gam fistiklarini tavada hafifge kavur; rondo
ya da havanda 6nce cam fistidi ve gok az sarimsadi gek,
sonra feslegeni ekleyip kisa araliklarla parcala, Uzerine
rendelenmis parmesan ilave et ve en son zeytinyagini
yavas yavas ekleyerek karisimi akiskan ama yogun bir
kivama getir; islem sirasinda cihazin isinmamasina
dikkat et ki sos kararmasin, en son birkag damla limon
suyu ve tuz ekleyerek dengele ve ozellikle pizza icin
kullanacaksan sosu firindan sonra az miktarda gezdirerek
kullan ki aromasi taze ve dengeli kalsin. Sarimsaklari ince
dilimleyin ve zeytinyagiyla birlikte tavaya alin. Kisik ateste

3-5 dk. isitin. Sarimsaklar hafif sararinca ocaktan alin.

Yusuf Emir Balkas - Zeynep ikra Mtzrak

(zmir Katip Celelgl Universitesi, A
A
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Selma Canca - Metin Denizer - Hazal Meral ‘
Yigit Koktiirk - Erol Efegan Genger

(Izmir Katip Celebi Universitesi,
Turizm Fakiiltesi, Gastronomive
Mutfak Sanatlar Boliimii Ogrencileri)

- 1 adet sarpa fileto

- 1 adet ¢arliston biber
- | adet kapya biber

- Yarim pathcan

- Yarim havug

- 1 kiigiik patates

- Yarim sogan

- 20 g nisasta
<20gun
« Tuz

- 100 g cibez otu

- 1 dis sannmsak

- Zeytinyagi

- Yarim limon suyu
«Tuz

- 2 yemek kasig mayonez
- 1yemek kasigr hardal

- Ince kiyilnus maydanoz

« Birkag damla limon suyu
Siisleme:

- Yenilebilir cicekler

28

EGE BAHCESINDE
SARPA YUVASI

Nasil Yapilir?

Baligin Hazirlanmasi

Sarpa baligi temizlenerek fileto haline getirilir ve ince
jalyen sekilde dogranir.

Sebzelerin Hazirlanmasi

Sebzeler julyen dogranir ve hafifce tuzlanarak
harmanlanir.

Cibez Piiresi

Cibez otu haslandiktan sonra sarimsak, limon suyu,
zeytinyadl ve tuz ile birlikte pUrlzsiz kivama gelinceye
kadar cekilir.

Yuva Formunun Olusturulmasi

Julyen dogranmis balik ve sebzeler un-nisasta karigimiyla
kaplanir. Karisim elde sekillendirilerek yuva formu verilir.
Pisirme

Hazirlanan yuvalar derin  yagda kontrollli sekilde
kizartilarak ¢itir doku elde edilir.

Sos Hazirhgi

Mayonez, hardal, maydanoz ve limon suyu homojen

kivam alana kadar karistirilir.
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- 500 g haslanmis patates
- I su bardag ince irmik

« I yumurta sarisi

- 2 yemek kasigi misir
nisastasi

- Tuz ve beyaz biber

+300 g melanur bahg

- 1/2 su bardagi ¢ig kaju
- 1 adet kiigiik sogan

- Limon kabugu rendesi
- Ince kiyilnus dereotu

- Tuz ve taze cekilmis
karabiber

- 1 su bardagi ¢ig kaju
« 1/2 limon suyu

« Tuz

- Sebze suyu

- 1bag dereotu

- 2-3 adet yesil cin biberi
- I su bardagi sizma
zeytinyagi

‘VM

(izmir Katip Celebi Universitesi,
e

BALIK l(;Ll KOFTE:KAJU

KREMASI& ACIDEREOTU YAGI

Nasil Yapilir?

Dis Kabuk (Patates & irmik Hamuru)

Patates puresi, sismis irmik ve baglayici malzemeler
purizsiz kivam alana kadar yogurulur. Hamur strecglenip
en az 1 saat buzdolabinda dinlendirilir.

ic Harc (Balik & Kaju)

Balik defne yaprag ile hafif haslanip didiklenir. Sogan
tereyaginda sotelenir. Tum malzemeler nazikge karistirilir,
kajularin diri kalmasina dikkat edilir.

Kaju Kremasi (Baz Sos)

Suda bekletilen kajular blenderdan gegirilir. Sebze suyu
kontrollU eklenerek ipeksi bir kivam elde edilir.

Aci Dereotu Yagi

Dereotu ve biberler kisa sire soklanir. Kurutulduktan
sonra zeytinyadi ile gekilip ince stizgecten gegirilir.

Dinlenen hamurdan ceviz buytklugunde parcalar alinir ve
ici oyulur. Hazirlanan balikli i¢c harg dikkatlice yerlestirilip
kapatilir. icli kofteler yuvarlanarak sekillendirilir. Kizgin
yagda altin sarisi renk alincaya kadar kizartilir. Tabagin
tabanina kaju kremasi vyayilir. icli kofteler kremanin
Uzerine yerlestirilir. Aci dereotu yagdi gezdirilir ve limon ile

servis edilir.

Gdoksu Nisa Caglayan - Aliye Mutlu
Rukiye Geng - Ahmet Arda Gedik

Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Boliimii Ogrencileri)
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Buranin
‘Baliklani

~ Muhammet Kiyam - Osman Ilkin
Ismail Harza Musab lsgéren - Emircan Day
(Izmir Katip Celebi Universitesi,
Turizm Faliiltesi, Gastronomive
Mutfak Sanatlari Boliimii Ogrencileri)

- 120 g Karagoz fileto
+120 g Sarpa fileto

- 120 g ton baligi (taze)
- 1 lime suyu

- 1 limon suyu

- 2yemek kasigi
zeytinyagi

« Tuz

- Limon kabugu rendesi
Birkag damla narenciye
suyu (portakal olabilir)

- 1su bardagi baldo piring
« 1 kiigiik kutu ton baligi

- 1 yemek kagig tereyagi

- 1yemek kasigr zeytinyagi
- 1arpacik sogan

- 1 su bardagi balk suyu

- 1 cay kasig1 balk sosu
veya midye suyu

- Limon kabugu rendesi

- Maydanoz

BALIK KATMANLARI
Nasil Yapilir?

Baligin Hazirlanmasi (Asitte Pisirme)

Baliklari cok ince carpaccio gibi dilimle. Bir kasede limon
suyu, lime suyu, zeytinyad, tuz, limon kabugu rendesi
karistir. Baliklari bu sosla 8-12 dakika marine et. Baliklarin
rengi beyazlasir; buasit pisirme (ceviche) teknigidir.

Balik Ratatouille Kasnagi

Tabagin ortasina metal kasnak koy. Balik dilimlerini Gst
Uste hafif bindirerek kasnagin kenarina diz.

Midye Aromali Ton Balikli Pilav

Pirinci 20 dakika suda beklet. Tereyadi ve zeytinyaginda
arpacik sogani sotele. Pirinci ekleyip 2 dakika kavur.
Balik suyu ve midye aromasi ekle. Kisik ateste pilavi pisir.
Demlendikten sonra ton baligini ve limon kabugunu ekle.
Tabagin Kurulumu
Kasnagin ortasina pilavi doldur. Cevresinde balik

ratatouille halkasi kalir. Uzerine birkagc damla zeytinyags,

limon suyu, mikro filiz veya dereotu ile bitir.



Buranin
Baliklari

-2 adet taze kefal fileto (derisiz,
kilgiksiz)

+ 60 ml zeytinyag

- 1 adet lime (suyu + zest)

+ 2 adet kumkuat (ince dilimlenmis)
- 1 ¢ay kasigr isot

- I cay kasigi sirke tozu
(opsiyonel)

- Tuz

« 4 adet enginar kalbi
+ 200 ml zeytinyagi

- 2dis sanmsak

« 1dal kekik

+Tuz

+ 200 ml lime suyu
-50 mlsu

- 2 g agar agar

- Tuz (¢ok az)

- 200 ml pancar suyu
- 2 g agar agar
- Soguk sviyag (havyaryapmak icin)

- 2 adet havug (haslanmig)
- lyumurta sansi

- 1 ¢ay kasig1 hardal

« 150 ml zeytinyagi

- 1dis sarmsak

« Tuz, limon suyu

« 2 adet baklava yufkasi
50 g tereyagi
- 2yemek kasigr susam

- Deniz fasulyesi/ Deniz Boriilcesi
- Mikro yesillikler

Nisa Bayraktar - Ceren Nayci
Fatima Yilmaz - Zaid Abuzaid
(Izmir Katip Celebi Universitesi,
Turizm Fakiiltesi, Gastronomive

KEFAL CRUDO
Nasil Yapilir?

Baligin Hazirlanmasi

Kefal filetoyu ¢ok ince dilimler halinde kesin (carpaccio gibi).
Zeytinyagini isot ile hafifge isitip aromalandirin, sogutun.
Lime suyu, zest, kumkuat dilimleri ve sirke tozu ile marine
karisimi hazirlayin. Servisten hemen 6énce baligi bu
karisim ile nazikge harmanlayin. Tuzunu en son verin.
Enginar Confit

Enginarlarn temizleyip limonlu suda bekletin. Zeytinyagd,
sarimsak ve kekik ile birlikte dustk isida (80-90°C)
yumusayana kadar pisirin. Yagin iginde sogumaya birakin.
Serviste dilimleyin.

Lime Jeli (Agar Agar ile)

Tum malzemeleri karistirip kaynatin. DUz bir kaba dokin
ve jel haline gelmesini bekleyin. Jel olduktan sonra
blenderdan gegirip purlzstz hale getirin (jel krem
kivami).

Pancar Havyari

Pancar suyunu agar ile kaynatin. Siringa ile soguk yag
icine damlatarak boncuklar olusturun. Stzup temizleyin.
Havug Aioli

Havuglari pare haline getirin. Yumurta sarisi, hardal
ve sarimsak ile emulsiyon baslatin. Yadi yavas yavas
ekleyerek aioli kivamina getirin. Havug puresi ile karistirip
dengeleyin.

Susamli Baklava Citiri

Yufkalari tereyadi ile yaglayin. Susam serpip katlayin.
180°C firinda altin rengini alana kadar pisirin. Kirarak ¢itir
parcalar elde edin.

Mutfak Sanatlan Boliimii Ogrencileri)
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Buranin
Baliklari

Tupzm Fakultest, Gastronomi
Mutfak natlan Béliimii Ogren

"

- I- 2 adet karagoz fileto
- 10 g un (deri icin hafif
kaplama)

- 100 ml aygicek yag

- 200 g midye ici

- 9 adet cagla

- 1dis sarnmsak

- 300 ml balik suyu (varsa
kilciktan hazirlanmis)

- 15 ml limon suyu

- Tuz (gerektigi kadar)

- 200 gr tereyag

- 50 ml zeytinyagi

- Bir tutam ince

rendelenmis limon kabugu

- Karagoz kilgiklart

32
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CAGLALIMIDYE SOSILE
CITIR DERILIi KARAGOZ

Nasil Yapilir?

Karag6z Filetonun Hazirlanmasi

Karagoz fileto yuzeyleri kontrol edilerek kilgiklarindan
arindirilir. Hafif tuzlanir. Deri kismi ince bir tabaka halinde
unlanir. Tavada aygicek yagdi sitilir ve fileto deri kismi
asagi gelecek sekilde yerlestirilir. Derinin dizgln ve ¢itir
olmasi icin spatula ile hafif baski uygulanir. Deri tarafi
pisirme suresi: 4-5 dk. (orta ates). Deri tamamen ¢itir
ve altin rengi oldugunda cevirilmez. Tavadan alinir. Ig
sicaklik yaklasik 50-52°C civarina geldiginde ideal olur
(sulu kalmast igin).

Caglali Midye Sosun Hazirlanmasi )
Zeytinyagl (50 ml) bir sos tenceresinde isitilir. Ince
dogranmis sarimsaklar yakmadan 30-45 saniye kadar
kisa sure kavrulur. Midye icleri eklenir ve 2-3 dk. pisirilir.
Ardindan balik suyu ilave edilir ve 2 dk. kaynatilr.
Sonrasinda ince dogranmis caglalar eklenir ve birlikte
2-3 dk. pisirilir. Son asamada limon suyu ve tuz eklenerek,
sosu 2-3 dk. gektirilir. En son asamada soguk tereyagdi ile
baglanir.

Garnitlr Hazirhgi

Caglalar ortadan ikiye boluntr. Az miktarda aygicek yagi
ile tavada kisa sure sotelenir. 2-3 dk. sotelenir. Uzerine
ince rendelenmis limon kabugu eklenir.

Kilgik Yaginin Hazirlanmasi

Karagoz baligindan cikan kilgiklar yikanir ve kurulanir.
Tereyad (100 gr) ile birlikte dusuk ateste yagi yakmadan
kizartilir. DUsUk ateste inflzyon suresi: 10-15 dk. Kilgiklarin
aromasl yada gectiginde slzUlerek servis asamasinda
kullanilmak Gzere ayrilir.

Sunum Sekli

Servis tabaginin tabanina c¢aglali midye sos yerlestirilir.
Uzerine deri kismi yukari gelecek sekilde karagédz fileto
konumlandirilir. Yanina sotelenmis caglalar yerlestirilir.
Son olarak tabak Uzerine birkag damla kilgik yagi
gezdirilerek servis edilir.




Buranin
Baliklari

- Mirmir baligi

- 1 su bardag siit

- 1 cay kasig tuz

- 1 cay kasigi karabiber

- 1 cay kasigi sarnmsak tozu
- I su bardagi un

- 1 su bardagi misir unu

- 1sise maden suyu

- Swviyag

< 1t siit

- 3 yemek kasigi un

- 1 su bardag seker

- Beyaz cikolata
- Hindistan cevizi tozu
- Yumurta

- Galeta unu

Baran Inci - Elif Hazal Yildirm
(Izmir Katip Celebi Universitesi,

con o

CiKOLAT ALIMIRMIR TOPLARI
Nasil Yapilir?

Hazirlik ve On islem

2 adet mirmir balidi eti tamamen kilgigindan ayrilmamis
hafif diri ve beyaz olucak sekilde su dolu bir tencerede
haslanir, dikkatlice kilgiklarindan arindirilir ve etli kisimlari
el yardimiyla didiklenerek kiguk pargalara ayrilir.

Nem Kontrolu: Didiklenen balik etlerinin fazla suyu, harcin
kivamini bozmamasi igin iyice stzuldr.

Harg ve Sekillendirme

Genis bir kasede balik etleri; 1 su bardagd sut, 1 cay
kasigi tuz, Ter cay kasigi karabiber ve sarimsak tozu, 1su
bardadi un, 1 su bardagi misir unu ve 1 sise maden suyu
ile birlestirilir.

Tum malzeme, homojen ve hamurumsu bir kivam elde
edilene kadar iyice harmanlanir.

Hazirlanan harctan parcalar koparilarak elde yuvarlak top
sekli verilir ve dis ylzeyi igin galeta ununa bulanir.
Pisirme Teknikleri

Derin bir tencerede, hazirlanan toplarin boyutunu asacak
miktarda sivi yag kizdirilir.

Balik toplari, her yUzeyiistah agicli bir altin sarisi renk alana
kadar kontrollt bir sekilde yagda kizartilir.

Sos ve Sunum Hazirhgi (Deniz Temal Muhallebi)

1 litre sUt, 1 su bardagi seker, 3 yemek kasigi un ve 3
yemek kasigi nisasta bir tencerede cirpilir.

Karisim kaynayana kadar surekli karistirilarak pisirilir ve
kivam almasi saglanir.

Pisen muhallebiye, deniz gortintisu elde etmek amaciyla
mavi gida boyasi eklenerek iyice karistirilir.

Cikolata Kaplama

2 paket beyaz cikolata eritilir. Kizaran toplarin yarisi 6nce
erimis ¢ikolataya, ardindan Hindistan cevizi tozuna
batirilir.

Servis tabaginin tabanina hazirlanan mavi muhallebi
(deniz efekti) yayilir. Uzerine hazirlanan balik toplari
yerlestirilerek sunum tamamlanir.

Turizm Fakiiltesi, Gastronomive
Mutfak Sanatlar Boliimii Ogrencileri)

Kevser Sena Akin - Atilla Ataberk Akbaba
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Buranin
Baliklani

Beyzanur Aydin - Yasemin Acar
Ali Efe Gog - Zuhal Giimils - Tugce Sen
Elif Almas - Nehir Ozdemir

Sayyedhossein Hosseiny Hafshejany.
(Dokuz Eyliil Unive
iV

Turizm Fakiiltesi, Gastron
Mutfak Sanatlari Boliimii Ogrenci
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NEREID KOZA
Nasil Yapilir?

Sous-vide Karagoz

Balik filetosunu tuz, beyaz biber, zeytinyadi, kekik ve
limon ile vakumlayin. 55°C'de 25 dakika sous-vide pisirin.
Sonrasinda derisini tavada kisa stre muhurleyerek ¢itir

hale getirin.
- 160-180 g karagoz fileto 9 .
-ggzeytinyagl Balik Sarma (Alternatif)
-2g 1tz . ) ) - .
- 0.5 g beyaz biber Baligi baharatlarla marine edin. Icine &nceden

- % dal kekik
-5 gince dilim limon

+120-150 g balik fileto

- 5-6 adet ebegiimeci yapragi
- 30-40 g kirik piring (0n
haglanmis)

- 15 ml zeytinyagi

-5 ml limon suyu

- 3 g sanmsak

- 1-2 gyenibahar

- Tuz, karabiber

- 100 g enginar kalbi
« 125 g patates

- 20-30 ml siit

«10 g tereyagt

- 8 g zeytinyagi

- 2-3 g dereotu

- 40 g kizilcik

- 15 ml turung & limon suyu
« 10 ml zeytinyag

- 10 g arpacik sogan

- 30 ml su veya balik fonu
«10 g tereyag

-5 mlsoguk su

Kuzu Kulag: Yag icin:

- 15 g kuzu kulag

- 10 g maydanoz

- 50 ml aycicek yagi

« 1 tutam tuz

haslanmis  kirk  pirinci  yerlestirin.  EbegUmeci
yapraklarina sarin. 10 dakika buharda pisirin.

Enginar - Patates Pliresi

Patates ve enginari haslayin. Sicakken ezin. Tereyad,
zeytinyadl ve st ekleyerek purlzstz kivam elde edin.
Dereotu ile karistirin.

Kizilcikh Sos

Arpacik sogani zeytinyaginda soteleyin. Kizilciklari ekleyip
yumusatin. Turung ve limon suyunu ekleyin. Tereyag ile
baglayarak kivam verin.

Kuzu Kulagi Yagi
Tum malzemeleri  blenderdan gegirin.  Hafif isitip
dinlendirin.

Servis Onerisi

Tabak tabanina enginar-patates pUresini noktalar halinde
yerlestirin. Uzerine karagoz baligini konumlandirin. Kizileik
sosunu gezdirin. Yanina dilimlenmis balik sarmayi ekleyin.

Kuzu kulagi yagi ile tabagdi tamamlayin.
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Buranin
Baliklari

- 80 g lahana
- 150 grspamz fileto
« 1tatl kasig razezencef i
. ldt sarimsak
dal yesil sogan
. lmth ka‘stgt soya sos
« 1 ¢ay kasigi susam yag
. l’lga} kagsigi musir msasmw
L

- Tuz
- Beyaz biber

« 100 gun

. Blrnﬂ(wrm;asm (elastikiyet vermesiigin)
« 50 ml kaynar su

- ogtuz

« Iyemek kasigi sivi yag
- I'su bardagi su

- 2yemek kasig1 soya $0s
- 1yemek I\a;lgl pi
- [cay kasigr susam yag
cay kasigi rendelenmis zencefil
1/2 dis sarmsak
-1 (:av bardag: kavrulmus susam
- I cay kagigi taze sogan
1/2¢cay 7(a¢:g: ktsm,s (istege bagh)

« 1tam limonun suyu
- 45 g seker

<120 mlsu

« 2 kumkat

« 1 kumkatin kabugu
« 10 ml soya sosu

- 10 ml susam yagr.
5 ml piring sirkes

« 1 demet deniz boriilcesi
« 60 ml sizma zeytinyag
- 2 adet kumkatin suyu

- 15 ml elmasirkesi

g
« 6 - 8 adet kumkat
« 1 adet kapya biber

Ny.m‘ua

EGE’NIN ESINTiISI
Nasil Yapilir?

Vinegret soslu deniz bériilcesi salatasi

1 demet (250-300g) deniz bortlcesini kaynayan suda yaklasik 8-10
dk. haglayin. Borulceler parlak yesil kalmali ancak kilgigindan kolayca
siyrilacak yumusakliga gelmelidir. Haslanan bortlceleri hemen buzlu
suya alin. Bu iglem klorofili koruyarak o canli yesil rengi muhafaza
etmenizi sadlar. Sonrasinda borulceleri sap kismindan tutup yukari
dogru gekerek igindeki sert kilgigi gikartin. Ayrica kiiguk bir kavanozda
veya kasede 60 ml sizma zeytinyad, 2 adet kumkatin suyu, 15 ml
elma sirkesi, 5 g hardal ve 5 g bali emdlsiyon haline gelene kadar
cirpin. Son olarak da temizlenmis bordlceleri, ince halka dogranmis
6-8 adet kumkati ve brunoise dogranmis yarim kapya biberi bir
kasede birlestirin. Hazirladiginiz vinegret sosu Uzerine dokip nazikge
harmanlayin.

Kumkath Sos (Hazirlanisi)

Su, limon suyu ve seker karistirilarak pisirilir seker eridikten sonra
kumkat ve kumkat kabugu eklenir biraz kivam aldiktan sonra soya
sosu, piring sirkesi ve susam yagi eklenir 1 dk kaynatilir ve sogumasi
icin kenara alinir.

I¢ Harcin (Hazirlanisi)

Isparoz baligi fileto haline getirilip deri ve kilgiklari tamamen
temizlenir. Balik kiguk kupler halinde dogranir. Uzerine lahana,
nisasta, soya sosu, susam yagi ve diger aromatik malzemeler
eklenerek homojen bir har¢ hazirlanir. Hazirlanan harg 5-10 dk. kisa
sureli 6n pisirmeye alinir.

Hamurun (Hazirlanigi)

Kaynar su yavas yavas una eklenirken ayni anda karistirilarak
topaklanma 6nlenir. Hamur ilidiktan sonra 2-3 dk. yogrularak
plrlzstz ve yumusak bir kivam elde edilir. Hamur 20-30 dk.
dinlendirilir. Dinlenen hamur yaklagik 2-3 mm kalinliginda acilir ve
cay tabagi buyuklugunde daireler kesilir. Hamurun ortasina 1 tath
kasigi kadar balik harci konularak klasik pileleme yontemiyle kapatilir
ve yarim ay sekli verilir.

Pigsirme Asamasi

Tavaya sivi yag eklenerek orta ateste isitilir. Gyozalar tavaya dizilip
alt kisimlari altin rengini alana kadar yaklasik 2 dk.kizartilir. Ardindan
su eklenip tavanin kapadi kapatilir ve 3-4 dk. buharda pisirilir. Su
tamamen c¢ekildikten sonra kapak agilir ve taban kismi tekrar hafifce
kizartilarak ¢itir bir doku elde edilir.

Servis Onerisi

Gyozalar sicak sekilde, yaninda klasik gyoza sosu veya kumkatli sos
ile servis edilir. Uzerine ince kiyilmis taze sogan ve kavrulmus susam
serpilerek sunum zenginlestirilebilir.

Rahime Cifci - Sude Akin - Zerda Karisan
k Emir - A fra Nur Kayaog'lu
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Liitfii Eveyik - Riimeysa Ozkan
Bilge Aydogan - Ilyas Aydin - Reis Ari
Elif Almas - Nehir Ozdemir - Cinar Tezcan
Bahar Mentes - Ulkem Oksiiz

(Dokuz Eyliil Universitesi,

Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar Boliimii Ogrencileri)

KUPES KAPLAMA
Nasil Yapilir?

ic harclar soteliyoruz. Ardindan sogumaya birakiyoruz.
Baligi streg filmin Gzerine serip silindir formuna getirene
kadar ufak ufak boltyoruz. Ardindan i¢ harg ile beraber

sarip yumurta ve pankoya bulayip 150°C igi pisene
« Kupes

- 40 g temizlenmis
karides tabagin altina koyup Kupes baligini mayonezin
-3 g dereotu

- 3 g maydanoz

kadar kizartiyoruz. Aromatik otlarla yaptigimiz mayonezi

Uzerine koyuyoruz. Asit yad dengesini sadlamak

- 1g karabiber icin yanina Izgara Lime Limon koyuyoruz.
-2gtuz

«25gun

- lyumurta Servis Onerisi: Etrafina yenilebilir cicek ve otlar
- 40 g panko

- 20 g kuzugobegi
mantari

ekleyerek stsllUyoruz. Tabagimiz servise hazir.

«5g feslegen

-5 g maydanoz
-3 g dereotu

«5 ml limon suyu
-2gtuz

- 1 g karabiber

- | yumurta sarisi
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Berkay Cevik - Osman Ulker - Begiim Binay

+500gun

- 80 g musir unu
400 mlilik su
<5grtuz

+100 g deniz boriilcesi (haglanmig
ve siiziilmiig)

« 30 g kozbeyli kuru domates
- 30 g mor sogan

- 20 g iri kiyilnus ceviz

- 3 g sanmsak

« 35ml limon suyu

« 35ml portakal suyu

« 35 ml zeytinyagi

<5gtuz

« 5 g karabiber

« 200 sarpa stok

+ 30 ml beyaz sirke

« 60 g arpacik sogan
- 70 g tereyagi

+ 20 g maydanoz
-7gtuz

-5 g beyaz biber

- 7 g sanmsak
-70gun

- 50ml krema

« 150 ml portakal suyu
+ 100 ml limon suyu
30 g bal

+ 20 ml soya sosu

« 15 g misir nigastasi

<200 gun

50 gyumurta

+ 200 ml soguk su

+300 g panko

- 450 g sarpa fileto (kiigiilterek
kullanihr.)

~ Omer Berk Ozkurt- Samet Oztiirk

Turizm Fakiiltesi, Gastronomive

BURANIN TACOSU
Nasil Yapilir?

Taco Ekmegi

Un, misir unu, tuz ve ilik suyu bir kaba alip, toparlanmadan
karistirilir. Ardindan yogurup yuvarlak kaliplar cikarilir.
Tavada arkali 6nlU pisirilir. (Sivilar ve kurular farkli yerde)
ic Dolgu

Deniz borilcesi, kuru domates, mor sodan, ceviz,
sarimsak, limon suyu, portakal suyu, zeytinyag, tuz ve
karabiberi bir kapta karistirilir. Sosu stiztldUkten sonra
taco ekmeginin icine koyulur.

Valute Sos

Oncelikle sogan ve sarimsak kavrulur sonrasinda un ve
tereyaginin kokusu c¢ikip altin sarisi (ru) haline getirilir.
Sonrasinda sarpa stodu, tuz ve karabiber eklenir. Altini
kapatip maydanoz eklenir ve soduduktan sonra da
cirpilmis krema eklenir.

Narenciye Sos

Portakal ve limon suyu isitilir. Bu sostan biraz alip nisastayi
aclp kivam yogunlastirilir. Sonrasinda soya ve bal girer
ardindan sogutulur. Hazirladigimiz taconun Uzerinde
gezdirilir.

Sarpa Tempura

Ik tempura hazirlanir sonra panko bir kaba dokulur.
Baliklari ilk tempuraya batirilir ardindan pankoya sonra
190°C derecedeki kizgin yaga atilir yaklasik 3 dakikada
pisirilip, alinir.

Sengiil Naz Baskin - Senanur Yilmaz
Selim Demirci (Dokuz Eyliil Universitesi,

Mutfak Sanatlar Boliimii Ogrencileri)
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Kerem Ceyhan - Furkan Akyildiz
Firdevs Tas - Asya Cavus - Ege Duysak
Seyyidhan Onat - Tugra Bakirdéven

Elif llkem Biilen

(Dokuz Eyliil Universitesi,

Turizm Fakiiltesi, Gastronomive |
Mutfak Sanatlar Boliimii Ogrencileri)

MELANURDEFOCA

Nasil Yapilir?
®

Deniz Bériilcesi Salatasi

Deniz borulceleri karbonatli suda haglanir ve sonrasinda buzlu
suya konulur. Deniz borulcelerinin kilgiklar glzelce ayiklanir.
Kapya biberleri kozleyip ince seritler halinde dilimlenir. Mor
soganlarin ve domateslerin kabugu soyulup icgi cikarildiktan
sonra ince seritler halinde dilimlenir. Limon, tuz, sarimsak ve

- Deniz Béviilcesi zeytinyadi ile glzel homojen bir salata sosu hazirlayip tim

. Domates Urlnler guzel bir sekilde birlestirip salata tamamlanir.
- Kapya Biber Havyar
:f%:(’)’:f"k Greyfurtun suyunu sikip agar agar ve jelatinle karistirip kaynatip,
- Tuz sogutmaya alinir. Soguyunca soduk yaga siringa ile damlatip
- Zeytinyagi yagi stzulur ve havyar hazir hale gelir.
L Enginar Piiresi

o Soganlar gicek yaginda biraz kavurup enginarlari ekleyip
- Agar agar kavurmaya devam edilir. Aci biberlerden bir aci yag yapilir . Pure,
jlc"rlg“,’f’l’m acl yag ve krema ile cekilir. Stzgecten gegirip, pUrlzstz bie
- Cicek yagi kivama getirilir. Pre hazir hale gelir.
- Gida boyasi Pancar Sos
- Enginar Pancari haslayip bol krema ile gekilir. Zeytinyagi, tuz, sarimsak
N ve hardal eklenir. Blenderden gegirilip pUrlizstz bir sos haline
- Sogan getirilir ve sos hazir olur.
:gglfe Tatli Patates Tempura
e Biber Tatli patatesler glizelce sekillendirilir. Tempura unu, nisasta ve su
- Cicek Yag ile kivaminda bir hamur hazirlanir. Sekil verdigimiz tatl patatesler

Pancar hamura bulanip kizartilir. Tempura hazirdir.

ol Siislemeler igin

- Zeytin Yagi Sodanlar ¢igek yaginda biraz kavurup enginarlari ekleyip
+ Tuz kavurmaya devam ederiz. Aci biberlerden bir aci yag yapilr.
Pure aci yag ve krema ile gekilir. Stzgegten gegirilip, plrtzsiz
bir kivama getirilir ve pure hazirdir.

- Tath Patates Melanur baliginin pigirilmesi ve marinasyonu

:%f;’;;f,’f’un Melanur baligi zeytinyad, tuz ile marina edip 15 dk. bekletilir.
- Nisasta Ardindan sise, baligin dnce kuyruk dis tarafindan ice daha sonra
bas i¢ tarafindan disa gelecek sekilde takilir. Izgarada elinizi
uzattiginizda 5 saniyeden uzun tutamayacagdiniz bir sicaklikta
- Frenk Sogani once dis tarafi kizarana kadar sonra i¢ kismi kenarlardan kendini
- Renkli Domates belli edecek sekilde sulanmaya baglayana kadar (yaklasik 3 dk.)
* Ciek kizarmasi beklenir. Hazirlanan tim yemekler glizelce tabaklanir.

« Sanmsak
- Hardal
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- 150 g misir unu

« 150 g bugday unu
- 10 g instant maya
<5gtuz

- 10 ml thk siit

+ 30 ml zeytinyag

+ 5 g kabartma tozu
« 70 ml ilik su

- 100 g mor lahana tursusu
+50 g sogan tursusu

« Roka

- Tere

- 2 adet havug

- 1 adet limon

« Tuz

- Zeytinyagi

- Zeytinyagi

- 25 g hardal

- | adet yamurta

- Yarim limon

- Kornison tursu

- Ege otlan (istege bagl)

- Izmarit
«Tuz

«Un

- Yumurta
- Panko

Buranin
Baliklar1

kuz Eyliil Universitesi,

/ kiiltesi, Gastronomive
Mutfak Sanatlar: Boliimii Ogrencileri)
4 = ‘rqw'%‘; 5

IZBUN
Nasil Yapilir?

Ekmek

ik stt, seker ve maya karistirilir, 10 dk. bekletilir. Un elenir,
tuz eklenir daha sonra ortasini agarak maya ve zeytinyadi
eklenir. Hamur purlzstz olana kadar yogurulur ve Gzerini
kapatilarak 1 saat mayalandirilir. Hamur yaklasik iki katina
cikmalidir. Mayalanan hamur hafifgce bastirilir ve havasi
clkartilir. Kabartma tozu eklenir ve biraz daha yogurulur.
Hamur 50-60 gramlik bezeler halinde boluntr ve oval
seklinde acalr, Uzerlerine yag surulip ortadan katlanir.
Sekillendirilen hamurlar yaklagik 20 dk. daha mayalanir.
Buhar sepetine yagdl kadit koyup hamurlar yerlestirilir ve
ardindan 10-12 dk. pisirilir.

Salata

Mor lahanalar ince ince kesildikten sonra kaya tuzuyla
ovalur. Uzerine 100 ml su, 100 ml limon suyu, 50 ml elma
sirkesi eklenir (Kavanozda 2-3 glinde hazir olur.) Yesillikleri
ve havucu yikadiktan sonra ince ince dogranir. Tursu ve
sebzeler karistirildiktan sonra limon, zeytinyadl ve tuz
eklenir.

Dip Sos

Sarimsaklari tuz ile birlikte havanda macun kivamina
gelene kadar iyice ezilir. Ezilmis sarimsaklar, yumurta
sarisi ve limon suyu bir kapta c¢irpilir. Zeytinyagr damla
damla eklenirken, bir yandan sosu surekli karistirilarak yag
yedirilir. Tum yag yedirildiginde sos mayonez kivamina
ve beyazimsi bir renge ulasir. Kapari, tursu ve otlar ince
kiyilarak sosa eklenir.

Izmarit Baliginin Hazirlanigi

Izmarit  temizlenip  filetosu  ¢ikartilir,  hic  kilgik
kalmadigindan emin olunmalidir. Baliklar tuzlanip una
batirilir. Biraz suUtle cirpilan yumurtaya balik daldirilir
ardindan pankoyla kaplanir ve derin yagda kizartilr.
Sonrasinda tim malzemeler ekmek icine yerlestirilir ve
yaninda dip sos ile servis edilir.
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Emine Sena Saglam - Rabia Altinkaya
Viyan Zelal Giiner - Emre Ozdemir

Emir Ardil Er - Dogus Suci

Mutfak Sanatlar1 B
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- 60 g baldo piring

- 100 ml sebze suyu veya su
- 12 g tereyagi

- 10 ml zeytinyagi

20 g sogan

- 10 g dereotu

- 20 g ebegiimeci

- 1 adet canak enginar
- 10 ml zeytinyagi

-5 ml limon suyu
<0,5gtuz

120 g kefal

« 20 g tereyagi

-5 ml zeytinyagi

- Tuz ve karabiber

- I-2 dis sannmsak

- 2-3 dal kekik, biberiye, defne

+ 300 ml nar suyu

- 3 g zencefil

- 8 ml limon suyu

- 50 g seker (istege bagl)
- 35 g tereyagi

-5 ml portakal suyu

- 3 adet kuskonmaz

HALIKARNAS
Nasil Yapilir?

Ege Otlu Pilav

Deniz borllceleri karbonatl suda haslayip buzlu suya
alinir. Sonrasinda kilgiklarindan temizlenerek hazir edilir.
Piring ise 20 dakika tuzlu suda bekletilir, ardindan yikanir.
Tavada zeytinyadl ve tereyag eritilir. ince dogranmis
sogan seffaflasana kadar kavrulur, sonrasinda piring
eklenip 2-3 dk. kavrulur. Sicak su veya sebze suyu eklenir,
kisik ateste pisirilir. Pismeye yakin dereotu ve ebeglimeci
eklenir. Pistikten sonra 10 dk. dinlendirilir.

Enginar

Enginarlar limonlu suda bekletilir. Zeytinyagi ve su ile
yumusayana kadar pisirilir. Servis oncesi i¢i pilavia
doldurulur.

Kefal Fileto

Tavaya zeytinyadini eklenir ve balik derili kismindan
pisirerek ¢itir olmasi saglanir. Ayri tavada sarimsak ve
zencefil tereyaginda kavrulur. Tavaya bol tereyadi eklenir
ve kasikla baligin tzerine dokulerek balik lezzetlendirlir.
Biberiye, defne ve kekik eklenir. Diger yuziu de 2-3 dk.
pisirilip servis edilir.

Narh Sos

Nar suyu tavada kaynatilir. igine zencefil ve portakal
suyu eklenir, kivam alana kadar pisirilir. Istege bagh seker
eklenebilir.



- 11 adet kilgiksiz fileto
mirmir

- 30 g kaliteli labne veya
mascarpone

- 70 g ricotta veya kaliteli
lor peyniri

« Ince kiyilmis dereotu,
frenk sogani, taze feslegen
- Lime zest (misket limonu
kabugu rendesi)

- Tuz, taze gekilmis
karabiber

- 10 ml sizma zeytinyag

- 1 adet girit kabagi (veya
normal kabak)

- 1adet havug

- 5 ml taze limon suyu

- 15 g tereyagi

- 2 adet kapya biber
(kozlenmis, soyulmus,
cekirdeksiz)

- 1dis sarnmsak

- 30 ml sizma zeytinyagi

- 50 ml balik stoku

- 30 ml krema

- 1 fiske toz seker

- Kizarmig kapari taneleri
(Siisleme icin)

Buranin
Baliklari

Ceren Senel - Eren lrgat - Esin Bakir

B Meric Atik - Fatma Sila Uzar

3 '_«_!hihrimah Aktop - Ceylin Orhan

= Gamze Dilan Sipal

(Dokuz Eyliil Universitesi,

& Turizm Fakiiltesi, Gastronomive
Mutfak Sanatlari Boliimii Ogrencileri)
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KOZ BIBER YATAGINDA
MIRMIR BALLOTINE

Nasil Yapilir?

Temizlenmis mirmir filetosu tezgaha alinir. Ayri bir kapta
labne/mascarpone, ricotta/lor, ince kiyllmis taze yesillikler,
lime zest, 10 ml zeytinyadr ve baharatlari pUrizstz bir
kivam alana kadar homojen sekilde kanistirilir. Hazirlanan
dolgu filetonun i¢ kismina esit sekilde yayilir. Balik stre¢
film yardimiyla rulo (ballotine) formunda sikica sarilir, hava
kalmamasina dikkat ederek uclari dugumlenir. Kisik ateste
sicak suda (pose teknigiyle) veya buharda balik etinin dokusu
sikilasana kadar hafifce pisirilir. Servis dncesi strecten ¢ikarip
dis yuzeyi kizgin tereyaginda cok kisa stre muhurlenir.
Kozlenmis kapya biberleri, sarimsak, 30 ml zeytinyadi ve
50 ml balik stogu mutfak robotundan gegirerek tamamen
pUrtzsUz, ipeksi bir pure elde edilir. Karisim sos tenceresine
alinarak sitilir. Kivam baglamasi ve doku kazanmasi igin 30
ml krema eklenir. Tuz, karabiber ve asiditeyi dengelemek igin
bir fiske seker ilave edip kisik ateste cektirilir. Yikanmis kabak
ve havucu spiral dograyici veya julyen bigak yardimiyla
ince uzun spagetti seritleri haline getirilir. 15 g tereyadi
tavada eritilir, sebzeler ekleyerek canli renkleri ve dirilikleri
(al dente kaybetmeyecek sekilde hafifce sotelenir. Ocaktan
almadan hemen 6nce 5 ml limon suyu, tuz ve karabiber
ile lezzetlendirilir. Isitilmis servis tabaginin tabanina sicak
koz biber sosu dairesel bir yatak olusturacak sekilde yayilir.
Uzerine sotelenen sebze spagetti hacim vererek yerlestirilir.
Pose edilip muhurlenmis mirmir ballotine keskin bir bicakla
dilimleyerek sebze yataginin Uzerine oturtur. Kitir bir doku
icin kizarmis kapari tanelerini, estetik bir gorsellik icin ise
yenilebilir cicekler ve taze dereotu yapraklar

tabaga serpistirerek servis edilir.

Not: Tabaktaki canli kirmizi kdz biber sosu, batan glnesin
turuncu ve kirmizi alevlerini; sebze spagettinin taze tonlar
kiyidaki yemyesil cimenleri; mirmirn zarif ve yalin beyazlidi ise
gokylzU ile denizi ayiran o mistik beyaz ufuk ¢izgisini sembolize
eder. Sef, doganin bu sessiz vedasini tabada aktararak, her
lokmada o dingin sahil aksamini yasatmayi amaglar.
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SUYADER FOCA MERKEZ SU GRUNLERI 0,%’"‘ o

Buyayin, The Conservation Collective, Tirkiye Mozaik Foundation ve Sivil
Toplum icin Destek Vakfi isbirligiyle Turquoise Coast Environment Fund
- Turkey (TCEF)'in finansal destegi ile hazirlanmistir. iceriginden sadece
Surdralebilir Yasam Dernegi sorumlu olup, herhangi bir sekilde destekgi
kurumlarin gérislerini yansitmamaktadir.




