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“Uirkische Kiiche

Ausgabe 08/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER ist ein Food- und Genussmagazin fur alle, die ihre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, ihre Kuchenklinste zu verbessern und neue Trends
auszuprohbieren. Das Magazin enthalt auch informative Artikel tiber Ernahrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkeiten. Es richtet sich an alle, die es-
sen lieben, gerne kochen und hungrig auf neue Ideen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsdsser Founder & Publisher

U ([ J— FOLLOW US /thepublishergang

PUBLISHIR
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Uirkische Kiiche

Lahmacun

Zubereitungszeit: ca. 60-70 Minuten inkl. Ruhezeit - Personen: 4-8

Zutaten fiir den Teig:

500 g Mehl

1 TL Trockenhefe

1 TL Zucker

1TL Salz

250 ml lauwarmes Wasser

Zutaten fiir die Fiillung:

300 g Hackfleisch (Rind oder Lamm)
2 Zwiebeln, fein gehackt

2 Tomaten, gewdrfelt

2 Paprika (rot und grun), gewdrfelt

2 EL Tomatenmark

2 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. FUr den Teig: Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz in einer Schiussel vermischen. Nach
und nach das lauwarme Wasser hinzufugen und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig ab-
gedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde ruhen lassen.

2. Fur die Fullung: Das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten, bis es braun ist. Zwiebeln,
Tomaten, Paprika, Tomatenmark und Gewdurze hinzufligen und gut vermischen.

3. Den Teig in kleine Portionen teilen und dunn ausrollen. Die Fullung gleichmaBig auf den
Teig streichen.

4. Die Lahmacun im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad Celsius ca. 10-12 Minuten backen, bis

der Teig knusprig ist.
Guten Appetic!
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“Uirkische Kiiche

Feurige
Fleischballchen
Ates Toplar:

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1Ei

1/4 Tasse Semmelbrdsel

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivendl zum Braten

Zubereitung:

1. In einer Schussel das Hackfleisch, die gehackte Zwiebel, Knoblauch, Ei, Semmelbrdsel,
Paprikapulver, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer vermischen.

2. Aus der Hackfleischmischung kleine Béallchen formen.

3. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischballchen darin von allen Seiten bra-
ten, bis sie goldbraun und durchgegart sind.

4. Heil3 servieren.
Guten Apperic!
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Uirkische Kiiche

Yufka-Traume

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

6 Yufka-Teigblatter

200 g Feta-Kése, zerbrockelt

200 g Mozzarella-Kése, gerieben
1 Bund Petersilie, fein gehackt

2 Eier

100 ml Milch

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Sesamsamen zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vor-
heizen.

2. Die Yufka-Teigblatter halbieren, um 12
halbe Blatter zu erhalten.

3. In einer Schussel den zerbrdckelten Fe-
ta-Ké&se, geriebenen Mozzarella-Kase und
gehackte Petersilie vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

4. In einer separaten Schissel die Eier auf-
schlagen, Milch hinzufugen und gut verquir-
len.

5. Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und mit etwas Olivendl bestreichen.

6. Ein halbes Yufka-Blatt auf das Backblech
legen und mit der Ei-Milch-Mischung bestrei-
chen. Das halbe Blatt mit der Kése-Petersi-
lien-Mischung bestreuen.

ICH LIEBE ESSEN

7. Die restlichen halben Yufka-Blatter
schichtweise auflegen, dabei jeweils mit
Ei-Milch-Mischung bestreichen und mit der
Kase-Petersilien-Mischung bestreuen. Die
oberste Schicht sollte ebenfalls mit der Ei-
Milch-Mischung bestrichen werden.

8. Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
geben und das Yufka Bérek ca. 20-25 Minu-
ten backen, bis es goldbraun und knusprig

ist.

9. Das gebackene Yutka Borek aus dem
Ofen nehmen, etwas abkuihlen lassen und in

kleine Stlcke schneiden.

10. Mit Sesamsamen bestreuen und servie-
ren.

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

VMlenemen

Zubereitungszeit: ca. 25-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 EL Olivenol

1 Zwiebel, gehackt

2 Paprika (grun und rot), gewdrfelt

4 Tomaten, gewdrfelt

6 Eier

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 TL Paprikapulver (optional)

1 TL getrocknete Minze (optional)

Feta-Kase zum Servieren

Turkisches Brot oder Baguette zum Servieren

Zubereitung:

1. In einer groBen Pfanne das Olivendl er- 5. Mit Salz, Pfeffer und optional Paprikapul-
hitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig ver wirzen. Nach Geschmack auch getrock-
anbraten. nete Minze hinzuflgen.

2. Die gewdrfelten Paprika hinzufigen und 6. Die Pfanne bei mittlerer Hitze weiter ko-
etwa 5 Minuten lang anbraten, bis sie leicht chen lassen, bis die Eier gestockt sind, aber
weich werden. noch leicht feucht und cremig.

3. Die gewdrfelten Tomaten in die Pfanne ge- 7. Die Menemen vom Herd nehmen und mit
ben und weitere 5 Minuten lang kochen, bis  zerbrickeltem Feta-Kase bestreuen.
sie zerfallen und eine dicke SoBe entstenht.

8. Heil3 servieren mit tlrkischem Brot oder
4. In einer Schussel die Eier aufschlagen Baguette zum Dippen.
und leicht verquirlen. Die Eiermischung in
die Pfanne gieBBen und sanft ruhren, um sie

mit dem GemUise zu vermischen. W ﬂﬁﬁe&t/
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“Uirkische Kiiche

Osmanische
Eierschlemmerei
auf Joghurt

Zubereitungszeit: ca. 20-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Eier

500 g griechischer Joghurt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie oder Korianderblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Eier in einer Pfanne mit etwas Olivendl auf niedriger bis mittlerer Hitze pochieren, bis
das EiweiB fest und das Eigelb noch leicht fllissig ist. Die pochierten Eier beiseite stellen.

2. In einer Schussel den griechischen Joghurt mit dem gehackten Knoblauch, Olivendl, Pap-
rikapulver, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer vermischen.

3. Die Joghurtmischung auf eine Servierplatte oder in eine flache Schale geben und glatt
streichen.

4. Die pochierten Eier vorsichtig auf den Joghurt legen.
5. Die Eierschlemmerei mit frischer Petersilie oder Korianderblattern garnieren.

6. Sofort servieren und mit Fladenbrot oder Pita genief3en.

Guten rtppetic!
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Feurige

Uirkische Kiiche

Kisir

Symphonie

Zubereitungszeit: ca. 20-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Bulgur (mittelgrof3)

500 ml kochendes Wasser

2 EL Tomatenmark

2 Tomaten, gewdrfelt

1 Gurke, gewdrfelt

1 grune Paprika, gewdUrfelt

1 rote Paprika, gewdrfelt

1 Bund Frihlingszwiebeln, fein gehackt
1 Bund Petersilie, gehackt

Zubereitung:

1. Den Bulgur in eine groBBe Schissel geben
und mit kochendem Wasser Ubergie3en.
Abdecken und ca. 15-20 Minuten ziehen
lassen, bis der Bulgur weich ist und das
Wasser absorbiert hat.

2. In einer kleinen Schussel das Tomaten-
mark mit etwas Wasser verdinnen und zum
aufgequollenen Bulgur geben. Gut vermi-
schen, um den Bulgur mit dem Tomatenmark
zu umhullen.

3. Die gewdrfelten Tomaten, Gurke, grine
und rote Paprika, Fruhlingszwiebeln und
Petersilie zum Bulgur geben und alles gut
vermengen.

4. Den Zitronensaft, Olivendl, Paprikapulver,

ICH LIEBE ESSEN

Saft von 2 Zitronen

3 EL Olivenol

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Chiliflocken (optional, fur zuséatzliche
Scharfe)

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Salatblatter zum Servieren

Kreuzkummel, Chiliflocken (falls gewtlnscht)
sowie Salz und Pfeffer hinzufugen. 5. Noch-
mals grtndlich vermischen, um alle Zuta-
ten gleichmaBig zu verteilen und den Ge-
schmack zu intensivieren.

5. Den Kisir mindestens 30 Minuten im Kuhl-
schrank ziehen lassen, damit sich die Aro-
men entfalten und der Salat gut durchziehen
kann.

6. Vor dem Servieren die Kisir auf Salatblat-
tern anrichten und nach Belieben mit zusatz-

licher Petersilie garnieren.

GenieBen Sie diese feurige Kisir-Symphonie
als Beilage oder leichten Hauptgang!

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Leckere Meeresbrise
Balik Pirasa

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Lauch, in Ringe geschnitten

500 g frische Muscheln

2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 TL Paprikaflocken

1 Zitrone, Saft und abgeriebene Schale
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Muscheln grundlich waschen und abtropfen lassen.
2. Den Lauch in einer Pfanne mit Olivendl anbraten, bis er weich wird.
3. Den Knoblauch, Paprikaflocken, Salz und Pfeffer hinzufigen und weiter braten.

4. Die Muscheln in die Pfanne geben und mit geschlossenem Deckel ca. 5-7 Minuten garen,
bis sie sich 6ffnen.

5. Den Zitronensaft und die abgeriebene Zitronenschale hinzufligen und gut vermischen.
6. Mit frischer Petersilie garnieren und heif3 servieren.

Bitte beachten Sie, dass bei der Zubereitung von Muscheln darauf geachtet werden muss,
dass sie frisch und von guter Qualitat sind.

Guten rtppetic!
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“Uirkische Kiiche

Kartoffel-Tanz
Patatesli Gozleme

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Kartoffeln, gekocht und gestampft
200 g Schafskase, zerbrockelt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Yufkateigblatter

Zubereitung:

1. Die gekochten Kartoffeln in eine Schussel geben und zerstampfen.

2. Den Schafskése, die gehackte Zwiebel und Petersilie hinzufugen. Gut vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Ein Yufkateigblatt auf einer Arbeitsflache ausbreiten und eine Portion der Kartoffelmasse
darauf verteilen.

4. Das Teigblatt zusammenklappen und die Rander gut verschlieBen.
5. Die G6zleme in einer Pfanne ohne Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

6. Heil3 servieren.
Guten Apperic!

ICH LIEBE ESSEN 21
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Uirkische Kiiche

Auberginenkreation
des Orients

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 groB3e Auberginen

500 g Hackfleisch (Rind oder Lamm)
1 Zwiebel, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 Tomaten, gewdrfelt

1/2 Tasse Reis

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL getrocknete Minze

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivendl zum Braten

Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Auberginen der Lange nach halbie-
ren und das Fruchtfleisch mit einem Loffel
herausnehmen, dabei einen Rand stehen

lassen. Das Fruchtfleisch fein hacken und
beiseite stellen.

2. Die Auberginenhalften salzen und etwa 15
Minuten ruhen lassen, um die Bitterstoffe zu
entfernen. AnschlieBend mit Kichenpapier
trocken tupfen.

3. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und die gehackte Zwiebel und den Knob-
lauch darin anbraten, bis sie weich sind.

4. Das Hackfleisch hinzufligen und anbraten,

bis es braun ist. Das gehackte Auberginen-

ICH LIEBE ESSEN

fleisch, die gewUrfelten Tomaten, den Reis,
das Paprikapulver, den Kreuzkimmel, die
getrocknete Minze, Salz und Pfeffer dazuge-
ben. Alles gut vermischen und etwa 10 Minu-
ten kdcheln lassen, bis der Reis halbgar ist.

5. Die Auberginenhalften mit der Hack-
fleischmischung flllen und in eine Auflauf-
form legen. Mit etwas Olivendl betraufeln.

6. Die gefullten Auberginen bei 180 Grad
Celsius im vorgeheizten Ofen etwa 40-45

Minuten backen, bis sie weich sind und die
Oberseite goldbraun ist.

Guten rtppetic!
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“Uirkische Kiiche

Pilav-Parade
Tavuklu Pilav

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Huhnerfleisch, gewdrfelt

2 Tassen Basmati-Reis

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 EL Olivendl

4 Tassen Huhnerbrihe

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin
glasig anbraten.

2. Das Huhnerfleisch hinzufigen und anbraten, bis es goldbraun ist.

3. Den Basmati-Reis, Kreuzkimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzuflgen und gut ver-
mischen.

4. Die Huhnerbrihe hinzuflgen, den Topf zum Kochen bringen und dann die Hitze reduzieren.

5. Den Pilav abdecken und bei niedriger Hitze ca. 15-20 Minuten kécheln lassen, bis der
Reis gar ist und die Fllssigkeit aufgenommen wurde.

6. Vor dem Servieren mit frischer Petersilie garnieren.
Guten Appetic!

ICH LIEBE ESSEN 25
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“Uirkische Kiiche

Linsensuppe
Mercimek Corbasi

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g rote Linsen

1 Zwiebel, gewdrfelt

2 Karotten, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1 Liter Gemusebrihe

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Zwiebel, Karotten und Knoblauch in einem Topf mit etwas Ol anbraten.
2. Die Linsen, Gewlrze und Gemusebrihe hinzufligen und zum Kochen bringen.
3. Die Suppe 20-25 Minuten kdcheln lassen, bis die Linsen weich sind.

4. Mit einem Purierstab purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Servieren.

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Kofte - tirkische
Frikadellen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Hackfleisch (Rind oder Lamm)
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1/2 Tasse Semmelbrdsel

1Ei

2 EL gehackte Petersilie

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Ol zum Braten

Zubereitung:

1. In einer Schussel das Hackfleisch, die gehackte Zwiebel, den Knoblauch, Semmelbrésel,
Ei, Petersilie, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer vermengen. Die Mischung grtndlich kneten,
bis alle Zutaten gut miteinander vermischt sind.

2. Kleine Portionen der Hackfleischmischung nehmen und zu ovalen oder runden Kofte-For-
men formen. Die Kofte leicht flach dricken.

3. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Kofte darin von beiden Seiten goldbraun braten,
bis sie durchgegart sind.

4. Die Kofte auf einem mit Kichenpapier ausgelegten Teller abtropfen lassen, um Uber-
schussiges Ol zu entfernen.

5. Die Kofte warm servieren und mit Beilagen wie Reis, Salat, gegrilltem GemUse oder Fla-
denbrot genieBen.

Hinweis: Kofte sind in der tdrkischen Kiche sehr beliebt und vielseitig. Sie kbnnen nach Be-

lieben mit Gewulrzen und Kréautern variiert werden. Das Rezept lasst Raum fur Kreativitat bei
der Auswahl der GewUrze, um den Geschmack an lhre Vorlieben anzupassen.

Guten rtppetic!

ICH LIEBE ESSEN 31
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“Uirkische Kiiche

Sultan's Festmahl
Sultanin Ziyafeti

Zubereitungszeit: ca. 2-3 Stunden - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Lammfleisch, gewdrfelt

2 Zwiebeln, gewurfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Paprika (rot und grun), in Streifen geschnitten
4 Tomaten, gewdrfelt

2 EL Tomatenmark

2 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Kurkuma

1 TL Zimt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivendl zum Braten

Zubereitung:

1. Das Lammifleisch in einem Topf mit etwas Olivendl anbraten, bis es braun ist.
2. Zwiebeln und Knoblauch hinzufugen und weiter braten, bis sie weich sind.
3. Paprika und Tomaten hinzufligen und fur einige Minuten anbraten.

4. Tomatenmark, GewUrze, Salz und Pfeffer hinzuflgen und gut vermischen.

5. Den Topf abdecken und bei niedriger Hitze ca. 1-2 Stunden kdcheln lassen, bis das
Fleisch zart ist.

6. Mit Reis oder Fladenbrot servieren.
Guten Appetic!

ICH LIEBE ESSEN 33
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Uirkische Kiiche

Mercimek Kofte
Raffinierte Linsenballchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g rote Linsen

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Karotte, fein gerieben

2 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

Zubereitung:

1. Die roten Linsen grundlich abspulen und
in einem Topf mit Wasser zum Kochen brin-
gen. Bei mittlerer Hitze ca. 15-20 Minuten
kochen, bis die Linsen weich sind. Abtropfen
lassen und beiseite stellen.

2. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die
gehackte Zwiebel, den Knoblauch und die
geriebene Karotte hinzufugen. Unter gele-
gentlichem Ruhren bei mittlerer Hitze etwa 5
Minuten anbraten, bis das GemUse weich ist.

3. Das Tomatenmark, Paprikapulver und
Kreuzkimmel hinzufugen und weitere 2 Mi-
nuten braten, um die Aromen freizusetzen.

4. Die gekochten Linsen zur Pfanne hinzu-
fugen und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und gehackter Petersilie wirzen.
Die Mischung vom Herd nehmen und abkuh-
len lassen.

5. In einem separaten Topf den Bulgur mit
Gemusebrihe zum Kochen bringen. Hitze

ICH LIEBE ESSEN

1/2 Bund Petersilie, gehackt

Saft von 1 Zitrone

3 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack
200 g Bulgur (fein oder mittel)
500 ml GemUsebruhe

Salatblatter zum Servieren

reduzieren und zugedeckt ca. 10-15 Minuten
kdcheln lassen, bis der Bulgur weich ist und
die Flussigkeit aufgesogen hat. Abkuhlen
lassen.

6. Den gekuhlten Bulgur zur Linsenmischung
geben und grundlich vermengen, bis alle
Zutaten gut kombiniert sind.

7. Mit angefeuchteten Handen kleine Ball-
chen formen und auf einem Servierteller
anrichten.

8. Die Mercimek Kofte mit Salatblattern gar-
nieren und servieren.

Hinweis: Mercimek Kofte kbnnen warm oder
kalt serviert werden und eignen sich gut als
Vorspeise, Beilage oder Hauptgericht. Sie
kdbnnen auch nach Belieben mit Joghurt oder
einer wlrzigen Sauce serviert werden.

Guten rtppetic!
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“Uirkische Kiiche

Knusprige
Hahnchenspielse
Citir Tavuk Sis

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Hahnchenbrust, in mundgerechte Stucke geschnitten
1 Zitrone, Saft und abgeriebene Schale

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

HolzspieBe, eingeweicht

Zubereitung:

1. In einer Schussel Zitronensaft, abgeriebene Zitronenschale, Knoblauch, Olivendl, Paprika-
pulver, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer vermischen.

2. Die Hahnchenstucke in die Marinade geben und gut vermengen. Mindestens 1 Stunde im
Kdhlschrank marinieren lassen.

3. Die marinierten Hahnchensticke auf die eingeweichten HolzspieBe stecken.

4. Die HahnchenspieBe auf dem Grill oder in einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze ca. 10-12 Mi-
nuten pro Seite grillen, bis sie goldbraun und durchgegart sind. Dabei gelegentlich wenden.

5. Die knusprigen Hahnchenspiele heil3 servieren.
Guten Appetic!
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“Uirkische Kiiche

Spinatborek

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Blatterteig

400 g Spinat, gehackt

200 g Feta-Kése, zerbroselt

1 Zwiebel, gewdrfelt

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Bléatterteig in Quadrate schneiden.
2. Den Spinat, Zwiebel, Feta-Kéase, Olivendl, Salz und Pfeffer vermischen.

3. Einen Essloffel der Spinatmischung auf jedes Blétterteigquadrat geben und zu Dreiecken
falten.

4. Die Borek im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius etwa 20 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Gefullte Weinblatter

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

60 Weinblatter (aus dem Glas oder frisch)
1 Tasse Reis

1 Zwiebel, fein gehackt

2 EL Olivendl

2 EL Pinienkerne

2 EL gehackte frische Petersilie

2 EL gehackte frische Minze

1 Zitrone, Saft davon

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Weinblatter grundlich abspulen und in kochendem Wasser 2-3 Minuten blanchieren.
Abtropfen lassen und beiseite stellen.

2. Den Reis in einem Sieb abspulen, um die Starke zu entfernen.
3. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig anbraten.

4. Den Reis, Pinienkerne, Petersilie, Minze, Zitronensaft, Salz und Pfeffer hinzufligen. Gut
vermischen.

5. Einen Essloffel der Reismischung auf jedes Weinblatt geben und zu kleinen Rollchen formen.
6. Die geflliten Weinblatter in eine Pfanne legen, eng aneinander und in einer Schicht.
7. Mit ausreichend Wasser bedecken und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

8. Die Hitze reduzieren und die geflllten Weinblatter etwa 30-40 Minuten kdcheln lassen, bis
der Reis gar ist.

9. Abkuhlen lassen und mit Olivendl betraufeln.

10. Vor dem Servieren mit Zitronenscheiben garnieren.
Guten Appetic!
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Uirkische Kiiche

Manti Deluxe

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Manti-Teig (oder fertige Manti)
500 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Tomatenmark

250 ml Joghurt

Zubereitung:

1. Das Rinderhackfleisch in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten, bis es braun und krumelig ist.

2. Die gehackte Zwiebel und den Knoblauch
hinzufugen und weiterbraten, bis sie weich
sind.

3. Das Tomatenmark hinzufigen und kurz
anrosten.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Pfanne vom Herd nehmen.

5. Den Manti-Teig in kleine Quadrate schnei-
den oder fertige Manti verwenden.

6. In einem groBen Topf reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen.

7. Die Manti vorsichtig in das kochende

Wasser geben und 5-6 Minuten kochen las-
sen, bis sie al dente sind.

ICH LIEBE ESSEN

2 EL Butter

2 EL Olivenol

200 ml HUuhnerbrlhe

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Paprikapulver und gehackte frische Petersi-
lie zum Garnieren

8. In einer separaten Pfanne die Butter
schmelzen und die Hihnerbrihe hinzuflgen.
Die BrUhe langsam erwérmen, aber nicht
kochen lassen.

9. Die gekochten Manti mit einem Schaum-
|6ffel aus dem Wasser nehmen und in eine
Servierschale geben.

10. Die Hackfleischmischung Uber die Manti
verteilen.

11. Den Joghurt mit Salz wirzen und Uber
die Manti gieBen.

12. Die warme Huhnerbrtihe mit der ge-
schmolzenen Butter Uber den Joghurt ge-

ben.

13. Mit Paprikapulver und gehackter frischer
Petersilie garnieren.

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Adana Kebab

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Lammhackfleisch

2 Zwiebeln, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL gemahlener Chili (optional)
Salz nach Geschmack

4-8 HolzspieBe, eingeweicht

Zubereitung:

1. Das Lammbhackfleisch in eine Schissel geben und die gehackten Zwiebeln, Knoblauch,
Paprikapulver, Kreuzkimmel, schwarzen Pfeffer, gemahlenen Chili (falls gewtnscht) und
Salz hinzufugen.

2. Alle Zutaten grundlich mischen, um eine gleichmaBige Masse zu erhalten.

3. Den Fleischteig um die eingeweichten HolzspieBe herum formen und flach drucken.

4. Die Kebabs auf einem Grill oder in einer Pfanne bei mittlerer Hitze etwa 8-10 Minuten pro
Seite grillen oder braten, bis sie gut durchgegart und leicht gebraunt sind.

5. Die Adana Kebabs servieren und mit Fladenbrot, Joghurt und Salat genief3en.

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Sesam Verfiihrung

Der Zauber des tiirkischen Hummus

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Dosen Kichererbsen (je 400 g), abgespult und abgetropft

3 Knoblauchzehen, gehackt

3 EL Tahini (Sesampaste)

3 EL Olivendl

Saft von 2 Zitronen

1 TL Kreuzkimmel

Salz nach Geschmack

Optional: Paprikapulver, Olivenol und gehackte Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Kichererbsen in einem Sieb abspullen und abtropfen lassen.

2. In einem Mixer oder einer Kichenmaschine die Kichererbsen, Knoblauch, Tahini, Oliven-
ol, Zitronensaft und Kreuzkimmel zu einer glatten Masse purieren.

3. Bei Bedarf etwas Wasser hinzufligen, um die gewlnschte Konsistenz zu erreichen.
4. Mit Salz abschmecken und nochmals gut durchmixen.

5. Den Hummus in eine Servierschissel geben und mit Paprikapulver bestreuen.

6. Nach Belieben mit Olivendl betraufeln und mit gehackter Petersilie garnieren.

7. Den Hummus mit Fladenbrot, GemUsesticks oder Cracker servieren.

Hummus ist eine beliebte Vorspeise in der turkischen Kuche und kann auch als Brotauf-

4 /
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Uirkische Kiiche

Turkische Moussaka

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Auberginen

500 g Hackfleisch (Rind oder Lamm)
2 Zwiebeln, gewUrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

4 Tomaten, gewdrfelt

2 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver

Zubereitung:

1. Die Auberginen der Lange nach in diinne
Scheiben schneiden und mit Salz bestreuen.
Die Auberginenscheiben 30 Minuten stehen
lassen, um die Bitterstoffe zu entfernen. Da-
nach mit Wasser abspulen und trocken tupfen.

2. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und die Auberginenscheiben von beiden
Seiten goldbraun anbraten. Auf Klichen-
papier abtropfen lassen.

3. In einer separaten Pfanne das Hackfleisch
anbraten, bis es braun ist. Zwiebeln und
Knoblauch hinzufugen und weiter braten, bis
sie weich sind.

4. Tomaten, Tomatenmark, Paprikapulver,
Kreuzkimmel, gemahlenen Zimt, Salz und
Pfeffer zum Hackfleisch geben. Gut vermi-
schen und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minu-
ten kdcheln lassen.

5. Den Backofen auf 180 Grad Celsius vor-
heizen.

ICH LIEBE ESSEN

1 TL Kreuzkimmel

1 TL gemahlener Zimt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivendl zum Braten

500 ml Bechamelsauce (Milchsauce)
200 g geriebener Kéase (z.B. Gouda oder
Mozzarella)

6. Eine Auflaufform mit etwas Olivendl ein-
fetten. Eine Schicht gebratene Auberginen-
scheiben in die Form legen. Eine Schicht
HackfleischsoBe darauf verteilen. Diesen
Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten aufge-
braucht sind, wobei mit einer Schicht Auber-
ginen abgeschlossen wird.

7. Die Bechamelsauce uber die oberste
Schicht gieBen und gleichmaBig verteilen.
Den geriebenen Kase darulber streuen.

8. Die Moussaka im vorgeheizten Ofen etwa
45-50 Minuten backen, bis die Oberflache
goldbraun ist und die Sauce Blasen wirft.

9. Die Moussaka aus dem Ofen nehmen und
vor dem Servieren etwa 10 Minuten ruhen

lassen. Danach in Sticke schneiden und
servieren.

Guten rtppetic!
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“Uirkische Kiiche

Ali Baba's Gemuisepfanne
Ali Baba'nin Sebzeli Tava

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Zucchini, in Scheiben geschnitten

2 Paprika (rot und grun), in Streifen geschnitten
1 Aubergine, gewdlrfelt

1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

4 Tomaten, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin anbraten.
2. Die Paprika, Aubergine und Zucchini hinzufligen und einige Minuten anbraten.

3. Die gewdrfelten Tomaten, Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzufigen und kdcheln lassen,
bis das Gemuse weich ist.

4. Heil3 servieren.

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Cacik Gurkendip

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Gurken, geschélt und gerieben
500 g griechischer Joghurt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Olivendl

1 EL gehackte frische Minze oder Dill
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die geriebenen Gurken in einem Sieb abtropfen lassen und Uberschussige Flussigkeit
auspressen.

2. Den griechischen Joghurt in eine Schussel geben und die Gurken, Knoblauch, Olivendl,
gehackte Minze oder Dill, Salz und Pfeffer hinzuflgen.

3. Alles gut vermengen und fur mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen.

4. Vor dem Servieren mit einem Spritzer Olivendl und gehackter Minze oder Dill garnieren.

Guten rtppetic!
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“Uirkische Kiiche

Knusprige Teigrollen
Citir Borek Rulolar:

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 5-10 Minuten Ziehzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

12 Yufkateigblatter

200 g Schafskase, zerbrockelt
1 Bund Petersilie, gehackt

1 Ei, verquirlt

Olivendl zum Bestreichen

Zubereitung:

1. Ein Yufkateigblatt auf einer Arbeitsflache ausbreiten und mit etwas Olivendl bestreichen.

2. Eine Portion Schafskase und Petersilie auf einer Seite des Teigblatts verteilen und zu
einer festen Rolle aufrollen.

3. Die Teigrolle mit etwas verquirltem Ei bestreichen, um sie zu verschlieBen.
4. Den Vorgang mit den restlichen Teigblattern und der Fullung wiederholen.
5. Die Teigrollen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

6. Die Teigrollen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius ca. 20-25 Minuten backen,
bis sie goldbraun und knusprig sind.

7 .Mit etwas Wasser UbergieBen und ein paar Minuten zugedeckt 5-10 ziehen lassen!

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Muhammara
Paprika-Walnuss-Dip

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

3 rote Paprika

100 g Walnusse

2 EL Semmelbrosel

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Granatapfelsirup

2 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 TL gemahlene Chiliflocken

2 EL Olivendl

Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Paprika auf einem Backblech im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Celsius rosten, bis
die Haut schwarz wird und Blasen wirft.

2. Die gerosteten Paprika in eine Plastiktlite geben und abkulhlen lassen. AnschlieBend die
Haut abziehen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch grob hacken.

3. Die Walnusse in einer Pfanne leicht rosten und grob hacken.
4. Die gehackten Paprika, Walnlsse, Semmelbrésel, Knoblauch, Granatapfelsirup, Paprika-
pulver, Kreuzkimmel, Chiliflocken, Olivendl und Salz in einem Mixer oder einer Kichenma-

schine zu einer cremigen Konsistenz purieren.

5. Den Dip in eine Schussel geben und mit einem Spritzer Olivendl und gehackten WalnUs-

sen garnieren.
Guten rtppetic!
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“Uirkische Kiiche

Kartoffel-Knall
Patates Kizartmasi

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln, geschélt und in Stadbchen geschnitten
Ol zum Frittieren
Salz und Paprikapulver zum Wurzen

Zubereitung:

1. Die Kartoffelstédbchen grundlich waschen und trocken tupfen.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen.

3. Die Kartoffelstabchen portionsweise in das heiBe Ol geben und goldbraun frittieren.
4. Die frittierten Kartoffeln mit Salz und Paprikapulver wirzen und gut vermischen.

5. Auf Kuchenpapier abtropfen lassen und heil3 servieren.

Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Honigstilde Versuchung
Turkischer Weilder Nougat

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Mandeln, gehackt
300 g Puderzucker

200 g Honig

3 Eiweil

1 TL Rosenwasser (optional)
1 TL Vanilleextrakt (optional)
Oblaten zum Auslegen

Zubereitung:

1. Eine groBe Pfanne bei mittlerer Hitze erhit-
zen und die gehackten Mandeln darin gold-
braun résten. Dabei regelmaBig umruhren,
damit sie gleichmaBig braunen.

2. In einer separaten Schussel das Eiweil
steif schlagen.

3. Den Puderzucker nach und nach hinzu-
fugen und weiter schlagen, bis eine feste
Masse entsteht.

4. Den Honig langsam in die Masse einrth-
ren, bis er gut verteilt ist.

5. Optional Rosenwasser und Vanilleextrakt
hinzufugen und gut vermischen.

6. Die gerdsteten Mandeln zur Masse geben

und vorsichtig unterheben, bis sie gleichméa-
Big verteilt sind.

ICH LIEBE ESSEN

7. Eine rechteckige Backform mit Oblaten
auslegen und die Nougatmasse darauf ver-
teilen.

8. Die Oberflache der Nougatmasse glatt-
streichen und mit weiteren Oblaten bede-
cken.

9. Die Backform in den Kuhlschrank stellen
und den Nougat mindestens 4 Stunden oder
Uber Nacht fest werden lassen.

10. Den turkischen weiBen Nougat in kleine

Quadrate oder Rauten schneiden und ser-
vieren.

GenieBen Sie diese honigstBe Versuchung,
den turkischen weiBen Nougat, als kdstliches
Dessert oder als slBe Leckerei zu jeder Ge-

legenheit!
Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Baklava Schatze
Tatli Bir Lezzet

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Hinweis: Baklava kann auch mit verschiedenen Nusssorten wie Cashewnlssen oder Pistazien zubereitet werden.

Zutaten:

400 g Filoteig (aus dem Kuhlregal)
300 g gemahlene Mandeln

200 g gemahlene Walnusse

200 g geschmolzene Butter

250 g Zucker

Zubereitung:

1. Den Filoteig aus der Verpackung hehmen und
auf die GroBe des Backblechs zuschneiden.

2. Den Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

3. Eine Schicht Filoteig auf das Backblech
legen und mit geschmolzener Butter bestrei-
chen. Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis
die Hélfte des Filoteigs verwendet ist.

4. In einer Schussel gemahlene Mandeln,
gemahlene WalnUsse und gemahlenen Zimt
vermischen.

5. Die Halfte der Nussmischung gleichmé&Big
Uber den Filoteig auf dem Backblech streuen.

6. Den restlichen Filoteig auflegen und jede
Schicht mit geschmolzener Butter bestrei-

chen.

7. Die restliche Nussmischung auf die obers-
te Schicht Filoteig streuen.

ICH LIEBE ESSEN

250 ml Wasser

1 EL Zitronensaft

1 TL Rosenwasser (optional)

Eine Prise gemahlener Zimt

Optional: gehackte Pistazien zum Garnieren

8. Das Baklava in Rauten oder Quadrate
schneiden, je nach Vorliebe.

9. Das Backblech in den vorgeheizten Ofen
schieben und das Baklava 30-40 Minuten
backen, bis es goldbraun ist.

10. Wahrenddessen in einem Topf Zucker
und Wasser zum Kochen bringen, dann

den Zitronensaft hinzufligen und 5 Minuten
kdcheln lassen, bis sich der Zucker vollstan-
dig aufgeldst hat. Optional das Rosenwasser
hinzuflgen und kurz aufkochen lassen.

11. Das gebackene Baklava aus dem Ofen
nehmen und sofort mit dem Zuckersirup

UbergieBen.

12. Das Baklava vollstdndig abkuhlen lassen
und die Sirupmischung aufsaugen.

13. Vor dem Servieren mit gehackten Pista-

zien garnieren.
Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Bohnenpower Deluxe
Kuru Fasulye

Zubereitungszeit: ca. 60-70 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g weil3e Bohnen (getrocknet oder aus
der Dose)

2 Zwiebeln, gehackt

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

400 g gehackte Tomaten (aus der Dose)
1 TL Paprikapulver

Zubereitung:

1. Wenn Sie getrocknete Bohnen verwenden,
diese Uber Nacht einweichen und am nachs-
ten Tag abgieBen. Verwenden Sie fUr dieses
Rezept bereits gekochte oder vorgekochte
Bohnen.

2. In einem groBen Topf das Olivendl erhit-
zen und die gehackten Zwiebeln darin glasig
anbraten.

3. Den gehackten Knoblauch hinzufligen
und kurz mitbraten, bis er duftet.

4. Das Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuz-
kummel und getrocknete Minze in den Topf
geben und gut vermischen.

5. Die gehackten Tomaten hinzufligen und

die Mischung unter Ruhren kochen, bis sie
leicht eingedickt ist.

ICH LIEBE ESSEN

1 TL Kreuzkimmel

1 TL getrocknete Minze

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 Liter Gemusebrihe

2 EL Petersilie, gehackt (zum Garnieren)
Turkisches Fladenbrot oder Reis zum Servie-
ren

6. Die vorbereiteten Bohnen in den Topf ge-
ben und gut vermengen.

7. Mit Salz und Pfeffer wirzen und die Ge-
musebruhe hinzufligen. Den Topf zum Ko-
chen bringen und dann die Hitze reduzieren.

8. Den Kuru FasUlye bei niedriger Hitze fur
etwa 1 Stunde kdcheln lassen, bis die Boh-
nen weich sind und die Aromen sich gut
verbunden haben. Falls nétig, wahrend des
Kochens etwas Wasser hinzufligen.

9. Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie
garnieren.

10 HeiB mit tirkischem Fladenbrot oder Reis

servieren.
Guten rtppetic!
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Uirkische Kiiche

Himmlische
Versuchung - Lokma

Zubereitungszeit: ca.80-90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 ml Wasser

250 ml Milch

250 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

1 Prise Salz

Ol zum Frittieren

Honig oder Zuckersirup zum Betraufeln

Optional: gehackte NUsse oder Kokosraspeln zum Bestreuen

Zubereitung:

1. Wasser und Milch in einem Topf erhitzen,
bis es lauwarm ist.

2. In einer Schissel Mehl, Trockenhefe und
Salz vermischen.

3. Die lauwarme Flussigkeit nach und nach
zur Mehlmischung geben und gut verrihren,
bis ein glatter Teig entsteht.

4. Den Teig abdecken und an einem warmen
Ort etwa 1 Stunde gehen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

5. In einem Topf Ol erhitzen.

6. Mit einem Teel6ffel kleine Teigportionen in

ICH LIEBE ESSEN

das heiBe Ol geben und goldbraun frittieren.
7. Die fertigen Lokma mit einem Schaum-
|6ffel herausnehmen und auf Kichenpapier
abtropfen lassen.

8. Die Lokma warm in Honig oder Zucker-
sirup betraufeln und optional mit gehackten
Nussen oder Kokosraspeln bestreuen.

9. Sofort servieren.

Bitte beachten Sie, dass die Zubereitungs-
zeiten je nach individuellem Arbeitstempo

variieren kénnen.
Guten Apperic!
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Uirkische Kiiche

Kirsch Ayran

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 ml Joghurt (vorzugsweise griechischer Joghurt)
250 ml kaltes Wasser

100 ml Kirschsaft

2 Essloffel Zucker (oder nach Geschmack)
Eiswdrfel (optional)

Frische Minzeblatter zur Dekoration (optional)

Zubereitung:

1. In einer groBen Schussel den Joghurt, das kalte Wasser und den Kirschsaft miteinander
vermischen.

Den Zucker hinzufigen und gut umrdhren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Du
2. kannst die Menge an Zucker nach deinem Geschmack anpassen, je nachdem, wie suB
du den Ayran haben méchtest.

3. Den Ayran fur einige Minuten im Kdhlschrank kalt stellen, damit er gut durchzieht.

Vor dem Servieren den Ayran gut umrthren, um sicherzustellen, dass sich alle Zutaten gut

vermischt haben.

4. \Wenn gewlnscht, kannst du den Ayran mit einigen EiswUrfeln servieren, um ihn extra er-
frischend zu machen.

5. Optional kannst du den Ayran mit frischen Minzeblattern garnieren, um ihm eine hiibsche
Optik zu verleihen.

Hinweis: Ayran ist ein traditionelles turkisches Getrank, das normalerweise ohne Kirschen
zubereitet wird. Das oben genannte Rezept ist eine Variation mit Kirschsaft, um einen fruch-

tigen Geschmack zu erhalten.
Guten Appetic!

ICH LIEBE ESSEN 69








