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15 NiSAN DUNYA SANAT GUNU ULUSLARARASI ONLINE RESIM SERGISI
ACILDI!

istanbul Gelisim Universitesi, Glizel Sanatlar Fakiltesi, Grafik Tasarimi
Bolumd’nin dizenledigi Dinya Sanat Gunu’ne 6zel Uluslararasi Online Resim
Sergisi 15 Nisan Cumartesi c¢evrimici sanat platformu Artsteps’te
sanatseverlerle bulustu.

istanbul Gelisim Universitesi, Gilizel Sanatlar Fakdltesi, Grafik Tasarimi
Boliumd’nin agik ¢cagrisi dinyanin pek ¢ok yerinden sanatgiyi bir araya getirdi.
Dunya Sanat Gunu Uluslararasi Resim Sergisi adi altinda gergeklesen sergiye
Yeni Zelanda, Misir, Makedonya, Almanya, Kiba, Peru, Bulgaristan, Hindistan,
Arjantin, Turkiye olmak tzere 9 Ulkeden 104 Sanatgi katildi. Farkli kiiltirlerden
sanatsal Uretimler yapan sanatgilari gevrimici mekanda bir araya getiren sergide
cesitli Uslup ve tekniklerle yapilmis 150 eser bulunuyor.

Sergide eserleri yer alan sanatgilar:

ABHINAV DHIMAN - ADNER GUEVARA QUESADA - AHMET OZDEMIR -
AHMET OZEL- AHMET UZUNER - ARPITA BOORA - ARZEN DEMIREL -
ATAHAN YAGIZ - AYSUN CANCAT - AYSE CETKIN - AYSE SEZER - AYTEN
BARAN - BARIS YILMAZ - BELGIN ATALAY - BENGU BATU ERTUNG -
BULENT DEVECi - BURCU PEHLIVAN - BURCIN DEMIR - BUSRA
KAMACIOGLU - CUNEYT OZYER - DARREN BURCH - DENiZ OZSEKICI -
DILARA OKTAR GURSES - DILEK TOLUYAG - DILSAD ATASOY - ELCIN
CUBUK - ELiF ECE ERDIKER - ELVAN DEMIRCI - EMEL UZUNER - ERDEM
CAGLA - EROL YILDIR - FATIH MEHMET DURMUS - FATMA MERIC
ERCETIN - FATMA YESIM DUZ - FELIX JULCA VITORIO - FERRAH
NURDUNDAR - FIKRIYE GUNBEYI - FUNDA OZBUCAK - GALIA ISKRENOVA
- GONCA KARAPINAR - GULBEN SAYDUT - HADIi KUZU - HAKAN EKEN -
HANUMAN PATEL - HATICE TURKELI - HULYA GUCUKO - iBRAHIM KESEK
- ILKNUR SOLMAZ COBAN - KAZIM ARTUT - KOKSAL BILIRDONMEZ -
KRITICA VERMA - KUBRA SAHIN CEKEN - KURSAT AZILIOGLU -MAR1J
ETA - MARION KNAPP - MEHMET CIHAN GEZEN - MEHMET ERGIN -
MENNATOLLAH ALl - MERT DONEKLi - METIN KUS- MONA MUZO -
MUSTAFA AKIN - MUSTAFA CEM AVCI - MUBERRA BULBUL - MUZEYEN
BAYLAR - MUZEYYEN GOKMEN - NERIMAN ALPAGUT - NiIHAT DURSUN -
NILGUN GUNDUZ - NURAY AKKOL - NURHAK SiVRIKAYA - NURIi SEZER -
NURI YAVUZ - ONUR TASKIN - OMER YILDIZ - OYKU CAN - OZGE ORTAC
- OZNUR ENES - RABIA VURAL - RIiTU SAINi - RUMEYSE GOKCEN
GOCEKLI -SANDHYA YADAV - SELEN GUL SENTURK - SEMRA BOLAT -
SERKAN VURAL - SIMGE TAN - SIMRA PANCHAL - SINEM SENTURK -
SONJAE MAURYA - SADI KARASAHINOGLU - SULE BAYRAK - SUKRAN
UNES - TAHIR CELIKBAG - TALHA YAKUP ATLI - TRAJCE CHATMOV —
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TRIBHUVAN KUMAR - TULAY CANDEMIR - TULIN CANDEMIR -TULIN SAR
DEMIRAY - UMIT DIKMEN - VIKTRAN CHAUHAN - VILDAN AYBUKE
KIRANTAY - WALTER NELSON ANTUENO - YASEMIN KARACA - ZAFER
LEHIMLER - ZUHEYLA AKBAS

RAMAZANIN TREND TATLISI BAYRAMDA DA BASKOSEDE OLACAK

Tatlisini evde yapmak isteyenlerle, Egitmen Pasta Sefi Semanur Onal, her evde
bulunabilecek malzemelerle yapilabilen hem pratik hem de oldukg¢a lezzetli
“‘muhallebili gullag” tarifini paylasti.

Ramazan Bayraminda sevdiklerine 6zel sofralar kurmak ve guzel ikramlarda
bulunmak isteyenleri bayramin tath telasi simdiden sarmis durumda.
Misafirlerine hem lezzetli hem de yapmasi oldukga kolay ve az maliyetli lezzetler
sunmak isteyenlere 6zel bir tath tarifi paylasan istanbul Gelisim Universitesi
Gastronomi Bélimi Ogr. Uyesi Semanur Onal, Ramazan ayinin vazgecilmezi
olan, son zamanlarin trendi “muhallebili gillaci” tim puf noktalariyla anlatti.

Ramazan ayi boyunca yorulan mideleri bayramda biraz olsun rahat birakmak
adina serbetli tatlilar yerine sutli tatlilarin tercih ediimesi éneren Semanur Onal,
“Satlu tathlar serbetli ya da cikolatali tathlara gore daha c¢ok tercih edilen
tathlardir. Hem hafif olmasi hem de hazminin kolay olmasi sebebiyle de tercih
edilmesini 6neriyorum. Bu acidan muhallebili gullac tarifini bayram i¢in uygun
buldum. Hazirlamig oldugum tatlinin klasik gullagtan farki, arasinda ve Ustinde
muhallebi olmasi” dedi.

Semanur Onal, muhallebili glillag icin malzemeleri séyle siraladl,

-8 yaprak gullag

-1200 gram sut (5 su bardagi)

-200 gram seker (1 su bardagi)

-1 paket vanilya

-Arasina ceviz, findik, Antep fistidi istege bagli olarak kullanilabilir.

Prenses kremasi igin,

-60 gram nigasta (yarim su bardagi + 2 kasik)

-55 gram un (yarim su bardagi)

-180 gram toz seker (bir su bardagindan bir kasik eksik)
-1 litre sGt

-100 ml sivi krema (yarim paket)
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Onal, bayram tatlisinin tiim pUf noktalariyla hazirlanisini su ifadelerle anlatti;

“llk etapta muhallebimizi hazirliyoruz. Krema malzemeleri olan un, seker ve
nigsastayl 1 litre suti ocaga henuz almadan guzelce karistirmaliyiz. Ocaga
almadan bu iglemi yapmamizin sebebi kuru malzemelerin oOzellikle de
nisastanin topaklanmasini onlemektir. Malzemeler iyice kariginca sutl ocaga
aliyoruz. Kisik ateste goz goz olup kaynayana ve kivam alana kadar kremamizi
ocakta karigtirlyoruz. Kaynadiktan sonra 1-2 dakika daha pisirdigimiz harci
ocaktan alip, 1 paket vanilya ekliyoruz ve sogumaya aliyoruz. Soguyan
kremaya daha sonra sivi kremamizi ekleyip iyice karistiriyoruz.

PUF NOKTASI SERBETINDE

Gullag yapraklarini 1slatacagimiz serbetimiz icin 5 su bardagi suti 1 bardak
seker ekleyerek isitiyoruz. Muhallebili glllag tarifinin puf noktasi serbetinde
diyebiliriz. Serbeti kesinlikle kaynatmiyoruz ve ¢ok fazla isitmiyoruz. Sekeri
eritecek kadar ilik olmasi yeterli olacaktir. Bu noktada sutin tamamini isitmak
yerine bir miktarini ayirabiliriz. BOylece serbet olmasi gerekenden sicak olursa
ayrilan satle ihgtinlir. Sutiin sogumasi igin de uzun sure beklenmemis olunur.
Sutin sicakhginin dnemli olmasinin sebebi ise eder ¢ok sicak olursa gullag
yapraklarini hamurlastirir. Cok soguk olursa da yapraklari islatmaz ve sert kalir.
Hazir olan serbete 1 paket de vanilya ekliyoruz. Bu noktada dileyen 1-2 damla
gul suyu da ekleyebilir.

4 ALTTA 4 USTE OLMAK UZERE TOPLAMDA 8 GULLAC YAPRAGI
GEREKIYOR

Kremamiz ve gerbetimiz hazir olunca muhallebili gullaci yapmaya basliyoruz.
Alt sirayi 4 gullag yapragi ile yapiyoruz. Yapraklarin her birini 1 veya 2 kepge
serbetle islatiyoruz. Yapraklar sutunu c¢ektikten sonra muhallebinin yarisini
ekleyip, surtyoruz. Kremasini ekledikten sonra i¢ malzeme olarak findik, ceviz,
fistik, damla cikolata ya da rendelenmis cikolata istege bagli olarak kullanilabilir.
ikinci kat icin yine 4 yaprak giillag kullaniyoruz. Her birini serbetimizle
Islatiyoruz. Tatli serbetini ¢cektikten sonra kalan krema ile Gzerini kapliyoruz.
Hazirladigimiz tatlimiz 2 saat kadar dolapta beklettikten sonra servise hazir.
Suslemesi ise kirmizi meyveler ve hindistancevizi ile yapilabilir.”



