GİRİTLİ İSTANBUL, 2008 YAZINA HAZIR

Tarihi yarımadada, restore edilmiş eski bir Sultanahmet evinde sunduğu Girit mutfağıyla “en iyiler” listelerinin rekortmeni Giritli İstanbul, 2008 yazında hizmete “Giritli Bahçe”de devam ediyor...

Sağlıklı ve lezzetli mezeleri, taze deniz ürünleri ile “Türkiye’nin mezeleriyle ünlü en iyi on mekânı”nda “1 Numara”, dondurmalı Bodrum lokmasıyla “En iyi on Dondurmalı tatlı”da ilk on içinde, Girit usulü hazırlanan otlarıyla, “ot mezesinin en iyi on adresi” sıralamasında “3 Numara” ve yaz bahçesiyle “En Güzel on Bahçe Lokantası”ndan biri olan Giritli İstanbul, 2008 yazına da hazır.

Giritli İstanbul’un Şefi ve sahibi olup, Giritli bir aileden gelen Ayşe Şensılay, meyvalarından konuklarına da ikram ettiği nar, dut ve kiraz ağaçları, ekose örtüleri, ahşap sandalyeleri ve çiçekleriyle “Giritli Bahçe”nin konuklarına serin ve doğal bir ortam hazırladı.

Menü ise hayli zengin. Girit'in meşhur otlarını, salata ve kavurmaları ile başlayan mezeler çok çeşitli. Cibes, turpotu, hardalotu, radika, arapsaçı salataları; soğan, baharda taze asma yaprağı ve yazbaşında kabak çiçeği, fava, enginarla taze iç bakla, közde patlıcan, çekişte denilen girit zeytini, kokulu otlarla marine levrek, kıyılmış çağla ile koyu cacık kıvamında semizotu mezelerden bazıları. Ayvalık bölgesinden sızma zeytinyağı kullanıyorlar. Bergama Zeytindağ'da özel yaptırdıkları, Giritli isimli özel bir yağ da masa üstünde duruyor. Deniz mahsulü pilavı, güneşte kurutulmuş şarapla marine edilmiş ızgara ahtapot, yerli kalamar, taş fırından otlu pide, papatyalı börek Giritli'nin diğer özel ürünlerinden...
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