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Maksut Askar

Bir karma resim sergisinin acilisina davet edilmistim. Sergide pek cok
sanat¢t {riinlerini sergiliyordu, ama bir tanesi hem yapmis oldugu
calismalarla, hem de kendi goriintiisiiyle en ilginci idi. Yanma gidip
konusmaya baglayinca, anlattiklart daha da ilging gelmeye baglamisti.
Sonunda, aslinda as¢t oldugunu 6grendim.

Maksut’a ilk yemege gittigimde gercekten neyle karsilasacagimi pek
bilmiyordum; ancak o©zenle hazirlanmis enfes tatlarla bulustum.
Yemeklerini minnacik ama cok akillica hazirlanmis olan mutfaginda
kendisi pisiriyor, sunumunu hazirliyor ve size kendisi getiriyor, yedikten
sonra da yaniniza gelip diisiincelerinizi sormaya basliyor...

Maksut yemegi yapmadan once ince eleyip sik dokuyan, lezzetleri
tartmadan, diisimmeden uygulamayan, cagdas mutfagin énemli deneysel
yemek ustalarindandir diyebilirim.

Vermekte oldugu egitimler ile pek ¢ok bagka ascibasi da onun yoluna
girecek ve hos tatlarla bulusmamizi saglayacaktir inancindayim...

Maksut, kendisini daha ¢ok “atistirmaci” olarak tanimlamayi seviyorsa

da, bu konuda da ¢ok bagarili 6rnekler vermekteyse de, bana gore bir lezzet

sihirbazidir.
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sizin igin pisirdiler

Maksut, siirekli mekan degistiren aggilardandir, o nedenle ne zaman
nerede bulusacaginizi pek bilemezsiniz. Asciligini tistlendigi mekanlara da
gitmeden &nce, orada olup olmadigini iki kere kontrol etmekte her zaman
yarar vardir, ciinkii akil defteri, yemekleri kadar diizenli degildir.

Ve siirprizlerle doludur; onu bir kokteylde, size barin arkasindan servis
yaparken de bulabilirsiniz; eksi elma suyuna votka karistirip bol buzla
ikram ederse, sakin hayir demeyin; pek lezzetli bir igecektir.

Maksut'un tabaklari, “yeni mutfak” diye adlandirilan, Fransizlarin
onciiliigiinii yaptigi bir siisleme sanatinin érnegi olan tabaklardir; evde
sevgilinizi agirlarken ya da eginizle yasayacaginiz bir yildoniimii yemegi
i¢in mitkemmel olacaktir.
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sizin igin pisirdiler

firinda 1zgara barbun fileto, deniz bériilcesi ve keci peynirli

semizotu salatasi

6 iri barbun 3 pancar

2 demet denig boriilcesi 200 g keci peyniri

2 dis sarnusak 1 tutam tane kimyon

50 g camfisud 100 ml zeytinyag

5 cl beyaz sarap sirkesi 2 kagik dogranmis maydonoz
50 ml extra sizma zeytinyad 2 kagsik dogranmus dereotu

1 demet semizotu 2 kagik dogranmis nane

1 salatalik 1 kagik feslegen yag

Yarm limon suyu

Deniz boriilcelerini haglayip buzlu suda soguttuktan sonra dallarindan
ayirin, siizgecte siiziin. Sarmisaklart ince dograyimn. Camfistigini tavada
kavurduktan sonra bigakla iyice dograyin. Beyaz sarap sirkesi, camfistigt,
sarmisak ve zeytinyagini deniz boriilcesiyle karistirip buzdolabinda
dinlendirin.

Semizotunu iyice yikayip siizdiikten sonra yapraklarini ayirin.
Salataligin kabugunu soyun, ince dograym. Boriilceli karigimla dikkatlice
karistirin.

[ki pancarin suyunu sikin. Tavada 1/3 oranina gelene kadar kaynatin.
Bir pancari 180° C firinda 45 dakika pisirin.

Keci peynirini kimyon ve zeytinyagi ile iyice karistirin. Streg film ile
rulo yapip bir tel yardimiyla ince dilimleyin.

Kaynatmis oldugunuz pancar suyunu, taze otlar, semizotu, limon suyu,
salatalik ve feslegen yagi ile karigtirin. Tabaga yerlestirin. Firinda

pisirdiginiz pancart ince dilimler halinde dograyip salatanin yanina dizin.



maksut agkar

Uzerine 1 dilim kegi peynirini koyun. Deniz boriilcesini dolaptan ¢ikarip
tabaga yerlestirin.

Fileto ettiginiz barbunlart deniz tuzu ve yag ile marine edip firinda 180°
C 1sida 10 dakika pisirin. Deniz boriilcesinin iizerine yerlestirin.
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cikolatali mousse, anasonlu nane jolesi, parmesan dilimi

ve nespresso

55 g + 4 kagik seker 140 g seker

6 yumurta sarist Yarim demet nane

1 kagik kakao 500 ml su

200 ml krema 2 yaprak jelatin

85 g tereyag 5 clrak

225 g cikolata Parmesan peyniri

1 kagik konyak 4 Nespresso kapsiilii

3 yumurta beyax

55 gram seker, yumurta sarisi, kakao ve kremayi buhar tizerinde hafif
koyulasincaya kadar karistirin. Tahta kagik batirildiginda tistiinde kalana
kadar pisirin. Atesten alin, tereyag ve ¢ikolata ekleyip eriyene kadar
karistirin. Konyak ilave edin.

Ayri bir yerde yumurta akini seker ilavesiyle kopiirtiin, képiigii yavas
yavas cikolata sosuna ekleyin. Tepsiye dokiip dolapta en az 4 saat
dinlendirin.

Naneyle sekeri suda kaynatin. Ilik suda beklettiginiz jelatini siiziilen
nane suyuna ekleyin. Rakiilave edin. Kiiciik bardaklara koyup buzdolabinda
dinlendirin.

Tepsiden aldiginiz bir kagik mousse’u tabaga koyun. Jélenin tizerine bir
dilim parmesan peyniri yerlestirin. Makineden cekilmis Nespresso kapsiilii

ile servis edin.








