sefin ev hali

Cennetin orta yerinde ruya
gibi bir mekan dusunun!
Mekanin mutfaginda ise,

gencecik yasina ragmen
lezzete olan tutkusunu

meslege donustirmus,
yeteneqi ve yaraticiligiyla
harikalar yaratan basarili
bir sef... Sile’de yer alan ve
aile isletmesi olan Lavanda
Otel’in Sefi Emre Sen, leziz
oneriler esliginde mutfak
macerasini anlatti...

“ Selma SEN jm@i Erkin ON




- St’f olmaya nasil karvar verdin?
Kendimi bildim bileli mutfakla aram
ivivdi. llkokul caglarimda mutfaga
girer, kendime vemekler hazirlardhm
Hatta eve gelen konuklara pasia ve
kekler yvaptifom zamanlar da olmustur.
Anlavacagimz o vaslarda ilerde secece-
gim meslegin sinyvallerini vermisim. ..
lkalyan Lisesi'ni bitirdikten sonra annem
gozamun, elimin yatkinligm kesle-

dip, mimarhk egitimi almam igin beni
tesvik etti ve ltalya'ya gittim. Evin hasan
cocugu olarak egitimimi yanda hirakip,
aklimin ve kalbimin ait eldugu evimin
mutfagina dondim. Mutfak Sanatlan
Akademisi'nde ascilik, r.l-\.'l.‘-l.ll'.'lhl.-'.. kuirsla-
rina kauldim. Sonra Mikla Restaurant’ta
ve ltalya'da bazi restoranlarda dgrendik-
lerimi deneyimleme sansim oldu. Ailem
evimizi otele dondstirinee de mutlagin
tam sorumlulugunu aldim.

- Evin aym zameanda isyerin de olunca,
ailen mutfagma midahale edivor mu?

‘asima bakip aldanmayin, tavrimi bastan
koydum! Saka bir yana, elime ghvendik-
leri igcin kansmazlar. Annem daha cok
gorsel ve sanatsal warafina bakivor ye-
meklerimin, Mesela agik bile hazirlad-
gimda, yiyeceklerin renk uyumu, durusu
ile ilgili tavsivelerde bulunur. Babamn
damak zevkine cok givenirim. Yeni bir
sey denedigimde ilk dnce babama tattinr,
fikrini alinm.

- Hangi yemekleri sever, nerede yer,
nerede icersind

Her Tark erkegi gibi kebabin taim cesit-
lerini sevivorum. Ashinda iyi vapilnus her
vemegi keyille viyvorum. Vakit buldukga
Mikla ve Gaya Restoran’a giderim

- Kendine yaptigim ve cok sevdigin dzel
bir yemel var mi?

Yogurtlu makarnayr ¢ok sik yaparnm. Ar-
kadaslanm da benden daha cok makarma
ve risotto yapmami isterler. Ovinmek
gibi olmasin, Istanbul ve cevresinde
viyemeyeceginiz lezzeite makarnalar
vaparim, Hamurunu da kendim hazirh-
yorum tabii ki!

- Emre'nin bir gandg nasil gecer?

Saat 7.30°da kalkworum ve ilk duragim
mutfak oluyor, Orayi kelagan edip,
hesap islerine bakivorum, Malzeme aliom
varsa, bizzal gidivorum, kendim temin
edivorum. Eger alisveris vapmak gerck-
miversa, o gon icin hazirlanacak yvemek-
lere bashvorum, Oielde konuklar
bulunuyorsa, vemek aralannda epp

Sile’de aile isletmesi
olarak hizmet veren,

hem dekorasyonu %

| hem de mutfagyla ilgi

ceken Lavanda Otel'in
bahcesi de taptaze gl
sebze ve otlarla Emre
Sen icin dogal bir g
kKaynak... &

sofrals7



"
v

Cevizli kuru meyveli esmer e

o 1 kg kara degirmen unu veya tam bugday unu LN, su, maya, bal, ceviz, kayisi, incir ve aygekirdegini
@ lki bucuk su bardag su kansurin. Uzerini bir bezle éruap, hamur bir buguk

& 300 gram eksi maya katina ¢itkana dek dinlendirin. Elinizle sekil verip,

e | corba kasifh bal dnceden isinlmis 220 derece hinnda yaklasik 30

e 4('ar gram ceviz, kayisi, incir ve aycekirdegi dakika pisirin. Dilimleyip servis yapin.

onlarla sohbet ediyorum. Anlayacag-
iz I].l:l."dllil'llll'l I'I‘ll}'l]l-i. L'l.lblllt'll'l.l.:l:t'l.l. |JI.L].I-
da ECCIVOT Ve bundan |,;n|~c I1l'I,L1]I,]‘_|.'I.1[1'|

- Lavanda'mn montsant nasil olustur-
dun?

Gezip, gordugam yerlerde begendigim
tatlar, annemin vemeklerini, Mikla'da
ogrendiklerimi; hepsini kansunp farkly
bir boyut katim ve monamaz olusiu.
Tavsive ve onerileri de dikkate alarak
aralikh olarak ménaya degistiriyorum.

- Mutfaginm vazgecilmezi nedir?
Sarmusak! Hemen herseve sarmisak
katmaya ¢cahsivorum dzellikle de
ezilmis kabuklu sarmisak. Pisince aym
|J]r Ll ..‘Il]‘_u'i"T., Lli!l"l..l. 'I'!IF !'-Z.I."'!.'Il.l.'l YV

o ZTATIAn

Emre'nin hazirladigy lezzetli yemelleri,
Cilar citir Il!l:-!" mpy 'y _\':lprmr I'J-HIH'L!
esliginde tathktan sonra, sizler icin
tariflerini almayt da ihmal etmedik.
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Havuc corbasi (¢ kisitik]

e | kg havug e 3 ¢orba kasign sarmisak
aromall zeytinyag

@ 1/4 sogan @ 6-7 su bardagy tavuk suyu
# | ¢corba kasign beyaz sarap

e 50 gram tereyagn @ Tuz, karabiber

e Parmesan kopagia icin: 1/8 sogan
e 2 corba kasifn sivaiyag

e 2ser su bardag sat ve krema

e 100 gram parmesan peyniri

® Havug kinrlan icin: 2 adet havug
& Bol sivivag

HAVUCLARI kabaca dograyip, zey-

tinvagi ve kivilous soganla birlikie
kavurun. Tavuk suyi, Uz vie karabiber
eklevip, havug yumusayana dek kisik
ateste pisirin. Ocakian ahp, blenderden
gecirin. Yeniden ocaga oturtup, iste-
diginiz kivama gore su ekleyin, Beyvaz
=G Vo tl.'ll.':lu'il:l.""'l ilave l"l.]ll'l' I.-i...'ll'l‘;-l'l!'ﬂl!'ﬂt{
ocaktan ahn.

Parmesan kopagh icin sogam siviyag-

da soteleyin. S0t ve krema ilave edip,
kaynama noktasina gelene dek pisirin
Parmesan peyniri ckleyip ocakian alin ve
blenderden gecirin

Havug kinrlan icin havuglan jilyen

dogravip dasik sida bol sivivagda,
kiurlasana dek kizarun. Servis bardakla-
nna ¢orbay pay edin. Uzerlerine parme-
san kapaga ve havug kinrlan serpistirip
SCTVIS yapin.,
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Firinda kuzu kafes,
kirmizi sarapli kizilcik
marmeladi, taze
baharatli patates
ezmesi, kuskonmaz ile
[4-8 kisilik)

® | adet kuzu kalesi o 2 dal biberive

& | tath kasigy tane karabiber

# 3 dis sarmsak

e Yarim cay bardag zevtinyagn

Kirmizi ';.-al.n1|'rt| kizilcitk marmeladh icin:
e 1 sise kirnmzi sarap
e 2 corba kasig kazilok marmelads

laze baharath patates ezmesi igin:
& 7 adel taze patates

e 2-3 dal adacayr e 2 dal biberiye
e 3 dis sarmusak

® 3-4 adet tane karabiber

® 75 gram lereyag

® 3 corba kasin zeytinyafm

Kuskonmaz igin:

o 10-15 adet kuskonmaz
# 1 dis sarimsak

e 2 corba kasin zeytinyag
@ Tuz, karabiber

1 KUZU kafesi kalin yag tabakas fize-
rinde kalacak sekilde daz bir kaba
alin. Biberive, karabiber, ezilmis kabuklu
sarmisak ve zevtinyag ekleyip, bir gece
marine edin. Kazdinlms tavada 5 dakika
sote edip, inna alin. Onceden silmis
170 derece innda 20 dakika pisirin.
Finndan alip 10 dakika sicak ortamda
dinlendirin

Kirmizi saraph kizilertk marmelads

icin sarabl tencereve alin. Kisik ateste
yarn vanya ¢ekene dek kaynann, Kizlak
marmelach ekleyip, kovu kivam alana
kadar kaynatmaya devam edin

Taze baharath patates czmesi igin

patatesleri haslayvin, Kabuklanyla
birlikte gelisignzel dograyin. Ayn bir
verde adacayr, biberiye, ezilmis kabuklu
sarmisak, karahiber, tereyag ve zey-
tinyagim ivice sotelevip ocaktan alin,
Stzap, vagin icine patates ckleyin ve
catal vardimivla ezin

Kuskonmaz icin sarmusak, zeytin-

yagl tuz, karabiber ve kuskonmaz
rengi donene dek sotelevin

Kuzu kalesi dilimleyip, servis tabag-

na aln. Yammna patates ve kuskonmaz
verlestirin, Uzerine marmelat gezdirip
SETVIS yapin.
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