NG Afyon, Mehmet Yasin'in katiimiyla davetlileri yerel tatlarla tanistirdi

Afyon mutfagmm harlkalarl NG Afyon’da

AKILLARDA sifali termal sulari ile yer
eden Afyon'da, yalnizca bilenin keyfini
siirecedi bircok yerel lezzet de bulunuyor.
Bu lezzetlerin sbhretini artirma fikriyle yola
cikan NG Afyon yénetimi, Gnli gurme
Mehmet Yasin ile bir aksam yemegi
bulusmasi gerceklestirdi. Yasin ve Mutfak
Sefi Hiseyin Alkin kafa kafaya vererek
yerel lezzetlerden éne ¢ikanlari secti, on-
lara modern uyarlamalar yapti. Mehmet
Yasin'in yemeklere dair anekdotlar da
paylasti§i aksamda davetliler yeni tatlar
kesfetmekten blylk keyif aldilar.

Afyon deyince akillara dnce sifali termal
sular, hafizanizi biraz zorlarsaniz da sucuk
ve lokum gelir. Oysa ki Afyon'da, yalnizca
yerel halkin ve lezzet kasiflerinin tanidigi,
yiyenin hayran kaldigi bircok 6zel tarif de
bulunuyor. NG Afyon Otel, bu lezzetlerin
sohretini artirma fikriyle yola ¢ikarak,
yemek denince Tlrkiye'de akla ilk gelen
isimlerden olan Mehmet Yasin ile enfes
bir aksam yemedi bulusmasi organize etti.
Etkinligin ev sahipligini Gliral ailesi
Ustlendi. Davetliler arasinda Mustafa
Stzer ve esi Berrin Stzer basta olmak
Uzere, Hulusi Cil ve esi Neriman Cil ile
Afyon Ticaret Odasi Baskani da vardi.
Daveti organize eden NG Hotels & Resorts
icra Kurulu Baskani Hediye Giiral Gir,
yapti§i kisa konusmada bu tarz dederlerin
one cikarimasi gerektidine inandiklarini
soyledi. Nafi Gural ve Gulstim Gural

cifti de yerel lezzetlerin &nemine vurgu
yaparak, yorenin turistik agidan kalkinmas
icin ellerinden gelen destegdi vermeye
calistiklanini ifade ettiler.

Bulusmada davetlileri sirpriz tatlar
bekliyordu. Afyon'a davet edilen Mehmet
Yasin, Gural Afyon'un mutfak sefi Hlseyin
Alkin ile kata kafaya verdi, yerel lezzetlerin
en haslanini secerek mendyl hazirlad..

ikili geleneksel tatlara bazi uyarlamalar da
yaptl. Insani heyecanlandirmaya adi dahi
yeten yemekler, modern dokunuslarla
daha da bastan gkarici oldu. Bu enfes
aksamda, baslangic olarak as hamurlu ve
kdy horozlu ara basi corbasi servis edildi.
Corbanin ardindan davetliler kirmizibiberli
manda yogurdu képartmeli illi bada
dolmasini tattilar. Ara sicaklarda mercime-
kli hashash bikme ve armut suyu ile servis
edilen kiymalrpeynirli adz acik borek
vardi. Afyon bélgesine dzel yesilliklerin
Uzerinde ev yapimi balli hardalli sosu ve

ic ferahlatan lezzetiyle afiyan salatasi da
sofranin harikalanndandi. Ana yemeklerde
bulgur ve kinlmis bugdayin yogrulmasiyla
hazirlanan gocce kofte ile dana incik

ve patlicanla yapilan badilcan gémme
lezzeti zirveye tasidi. Mehmet Yasin ve
Hiseyin Sef tatllan da blyik bir 6zenle
hazirlamislardi. Sef'in Uglemesinde giilld
lokumlu su muhallebisi ve balkabakl tartin
yani sira, visne ve manda kaymag ile ser-
vis edilen ekmek kadayifi bulunuyordu.
Mehrmet Yasin, yemek boyunca davetli-
lerle yerel lezzetlere dair anekdotlar ve
Afyon mutfaginin sirlarini paylasti. Dav-
etliler sofraya Afyon’un lezzet harikalarini
kesfetrmenin verdidi mutlulukla veda etti.

As hamurlu ve kdy horozlu

ara basl corbasi

Hamur Malzemesi: 2,5 litre su, 3 su
bardadi un Corba Malzemesi: 1 tane kaz
veya kdy horozu, 2 su bardadi et suyu, 2
corba kasigl tereyagl, tuz, karabiber, pul
hiber, 2 corba kasigi salca, 1 tane limon
Yapilisi: Hamur: Un elenir ve ilik suyla ezil-
ir. Bu karisim ocakta adir agir pisirildikten
sonra tepsiye dokilir. Tepsideki hamur
baklava dilimi seklinde kesilerek sogumasi
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beklenir.

Corba: Kaz veya kdy horozu haslanip,
kiiclk parcalar halinde didilir. Ayri bir
tencerede tereyad icine 3 yemek kasigi
un eklenerek sararincaya kadar 2-3 dakika
kavrulur. Bu kansim icine salga, hazirlanan
et, et suyu ve tuz eklenerek kaynayncaya
kadar karistirilir. Kaynadiktan sonra kisik
ateste 5 dakika daha pisirir, baharatlar ve
limon suyu eklendikten sonra hamuru ile
servis yapilir.

Not: Ara basi corbasi yerken dnce hamur-
dan bir par¢a, sonra sicak ¢corbadan alinir.
Hamur cignenmeden corba ile yutarak
yenir.

Kirmizibiberli manda yodurdu

koplrtmeli ilibada dolmasi

Dolma malzemeleri: 1 kg labada, 1 su
bardad ¢cekilmis goce (kirilmis bugday),
1 su barda@ diga (ince bulgur), 1 su
bardad sicak su, 2 adet sogan, tuz,
nane, karabiber, pul biver

Sos malzemeleri: 3 yemek kasigi sizme
yodurt, 1 tath kasigi salca, yarim fincan
sivi yag, 3-4 dis sarimsak

Yapihst: Kirilmig bugday ve ince

bulgur sicak su ile islatilip, kabin adzi
kapatilarak kabarmasi icin birakilir.
Rendelenmis 2 adet sojan tavaya
alinarak, yagda kavurur icine baha-
ratlar eklenir. Kabarmis olan kansim
kavrulmus sodanlara eklenerek
yogurulur. Labadalar hafif haslanir.
Hazirlanan harg labada ile muska sekli
vererek sarilir ve tencereye dizilir,
uzerine 1 cay bardadi su ilave edilerek
pisirilir. Uzerine sos olarak tavada
kizdinlmis yaga salga, nane ve kirmizi
pul biber ilavesi yapilir. Pisen dalmanin
tzerine sarimsakll yogurt ve hazirlanan
sos dokdlerek, servis edilir.

Not: Labada yaprad bazi yorelerde
efelek ve sapla paz olarak da anilir.




