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Bir karma resim sergisinin açılışına davet edilmiştim. Sergide pek çok 
sanatçı ürünlerini sergiliyordu, ama bir tanesi hem yapmış olduğu 
çalışmalarla, hem de kendi görüntüsüyle en ilginci idi. Yanına gidip 
konuşmaya başlayınca, anlattıkları daha da ilginç gelmeye başlamıştı. 
Sonunda, aslında aşçı olduğunu öğrendim. 

Maksut’a ilk yemeğe gittiğimde gerçekten neyle karşılaşacağımı pek 
bilmiyordum; ancak özenle hazırlanmış enfes tatlarla buluştum. 
Yemeklerini minnacık ama çok akıllıca hazırlanmış olan mutfağında 
kendisi pişiriyor, sunumunu hazırlıyor ve size kendisi getiriyor, yedikten 
sonra da yanınıza gelip düşüncelerinizi sormaya başlıyor...

Maksut yemeği yapmadan önce ince eleyip sık dokuyan, lezzetleri 
tartmadan, düşünmeden uygulamayan, çağdaş mutfağın önemli deneysel 
yemek ustalarındandır diyebilirim. 

Vermekte olduğu eğitimler ile pek çok başka aşçıbaşı da onun yoluna 
girecek ve hoş tatlarla buluşmamızı sağlayacaktır inancındayım...

Maksut, kendisini daha çok “atıştırmacı” olarak tanımlamayı seviyorsa 
da, bu konuda da çok başarılı örnekler vermekteyse de, bana göre bir lezzet 
sihirbazıdır.

Maksut Aşkar
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Maksut, sürekli mekân değiştiren aşçılardandır, o nedenle ne zaman 
nerede buluşacağınızı pek bilemezsiniz. Aşçılığını üstlendiği mekânlara da 
gitmeden önce, orada olup olmadığını iki kere kontrol etmekte her zaman 
yarar vardır, çünkü akıl defteri, yemekleri kadar düzenli değildir. 

Ve sürprizlerle doludur; onu bir kokteylde, size barın arkasından servis 
yaparken de bulabilirsiniz; ekşi elma suyuna votka karıştırıp bol buzla 
ikram ederse, sakın hayır demeyin; pek lezzetli bir içecektir.

Maksut’un tabakları, “yeni mutfak” diye adlandırılan, Fransızların 
öncülüğünü yaptığı bir süsleme sanatının örneği olan tabaklardır; evde 
sevgilinizi ağırlarken ya da eşinizle yaşayacağınız bir yıldönümü yemeği 
için mükemmel olacaktır.
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fırında ızgara barbun fileto, deniz börülcesi ve keçi peynirli 
semizotu salatası

6 iri barbun    3 pancar
2 demet deniz börülcesi  200 g keçi peyniri 
2 diş sarmısak   1 tutam tane kimyon 
50 g çamfıstığı   100 ml zeytinyağı 
5 cl beyaz şarap sirkesi  2 kaşık doğranmış maydonoz 
50 ml extra sızma zeytinyağı  2 kaşık doğranmış dereotu 
1 demet semizotu   2 kaşık doğranmış nane
1 salatalık    1 kaşık fesleğen yağı
Yarım limon suyu
   

Deniz börülcelerini haşlayıp buzlu suda soğuttuktan sonra dallarından 
ayırın, süzgeçte süzün. Sarmısakları ince doğrayın. Çamfıstığını tavada 
kavurduktan sonra bıçakla iyice doğrayın. Beyaz şarap sirkesi, çamfıstığı, 
sarmısak ve zeytinyağını deniz börülcesiyle karıştırıp buzdolabında 
dinlendirin.

Semizotunu iyice yıkayıp süzdükten sonra yapraklarını ayırın. 
Salatalığın kabuğunu soyun, ince doğrayın. Börülceli karışımla dikkatlice 
karıştırın.

İki pancarın suyunu sıkın. Tavada 1/3 oranına gelene kadar kaynatın. 
Bir pancarı 180˚ C fırında 45 dakika pişirin.

Keçi peynirini kimyon ve zeytinyağı ile iyice karıştırın. Streç film ile 
rulo yapıp bir tel yardımıyla ince dilimleyin.

Kaynatmış olduğunuz pancar suyunu, taze otlar, semizotu, limon suyu, 
salatalık ve fesleğen yağı ile karıştırın. Tabağa yerleştirin. Fırında 
pişirdiğiniz pancarı ince dilimler hâlinde doğrayıp salatanın yanına dizin. 
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maksut aşkar

Üzerine 1 dilim keçi peynirini koyun. Deniz börülcesini dolaptan çıkarıp 
tabağa yerleştirin.

Fileto ettiğiniz barbunları deniz tuzu ve yağ ile marine edip fırında 180˚ 
C ısıda 10 dakika pişirin. Deniz börülcesinin üzerine yerleştirin.
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çikolatalı mousse, anasonlu nane jölesi, parmesan dilimi 
ve nespresso

55 g + 4 kaşık şeker  140 g şeker   
6 yumurta sarısı  Yarım demet nane
1 kaşık kakao   500 ml su
200 ml krema  2 yaprak jelatin
85 g tereyağ   5 cl rakı
225 g çikolata  Parmesan peyniri
1 kaşık konyak  4 Nespresso kapsülü
3 yumurta beyazı
 

55 gram şeker, yumurta sarısı, kakao ve kremayı buhar üzerinde hafif 
koyulaşıncaya kadar karıştırın. Tahta kaşık batırıldığında üstünde kalana 
kadar pişirin. Ateşten alın, tereyağ ve çikolata ekleyip eriyene kadar 
karıştırın. Konyak ilave edin. 

Ayrı bir yerde yumurta akını şeker ilavesiyle köpürtün, köpüğü yavaş 
yavaş çikolata sosuna ekleyin. Tepsiye döküp dolapta en az 4 saat 
dinlendirin.

Naneyle şekeri suda kaynatın. Ilık suda beklettiğiniz jelatini süzülen 
nane suyuna ekleyin. Rakı ilave edin. Küçük bardaklara koyup buzdolabında 
dinlendirin.

Tepsiden aldığınız bir kaşık mousse’u tabağa koyun. Jölenin üzerine bir 
dilim parmesan peyniri yerleştirin. Makineden çekilmiş Nespresso kapsülü 
ile servis edin.






