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Die Gaumenreise durch die Turtkei —
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in der Turkei!

Geschichte, Gastfreundlichkeit und Gaumenfreuden machen das Land zu einem
unwiderstehlichen Urlaubsziell Entdecken Sie antike Bauwerke, Traumstrande
wie auf der bezaubernden Insel Gemiler und aufBergewéhnliche Landschaften.

Dazu die kostlich-exotische Kiche, schon ist Ihr Urlaub ein Fest fir alle Sinne!




Die Fahren von Istanbul
Ubergueren den Bosporus
in regelmafligen Absténden

ntspannung pur verspricht eine Auszeit auf der
tirkischen Insel Gemiler (S. 4). Klein, aber reich
an Geschichte und Naturschénheiten ist sie ein
Anziehungspunkt fir Geschichtsinteressierte und
Abenteurer. Neben ihren Ruinen ist Gemiler auch
fir ihre atemberaubenden Sonnenuntergdnge be-
kannt, die man vom Meer aus am besten genief3en kann. Wer auf
der Suche nach mehr Action ist, findet sie in lebhaften Metropolen
wie lzmir (S. 34). Die Erkundung des prunkvollen Istanbul ist ein
ganz besonderes Erlebnis: Mit der Féhre gelangen Sie von der
asiatischen Seite der Stadt zur europdischen Seite, wo eine kurze
Stra3enbahnfahrt Sie zum Grofden Basar fihrt. Tauchen Sie ein in
dieses Labyrinth aus Geschaften, das vom Echo der feilschenden
Handler lebt. Hier werden Uppige Kombination von Diften und
Farben lhre Sinne verwirren und zugleich verzaubern. Weitere
Highlights der Stadt sind die weltberihmte Hagia Sophia, die heu-
te wieder als Moschee dient, und préchtige Topkapi-Palast, der
als Museum genutzt wird. Aber auch eindrucksvolle Wunder der
Natur kann man in der Tirkei bestaunen. Ein Beispiel sind Kalk-
steinterrassen von Pamukkale, die zum Weltkulturerbe gehéren »
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Betreten werden durfen
die Kalksteinterrassen von
Pamukkale nur barfuf3

Die Celsus-
Bibliothek

von Ephesos
wurde bei
Ausgrabungen
im Jahr 1203

wiederent-
deckt und
zieht heute
zahlreiche
Besucher an
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und gern als achtes Weltwunder bezeichnet werden. Die weichen,
schneeartigen Formationen sind ein Fest tir die Augen und eine
Flucht fir die Seele. Auch der steinige Stand der Big Pebble Beach
bei Kas ist traumhaft schon — wie auch die Unterwasserwelt, die
Sie bei Tauchgdngen erkunden kénnen. Der kleine Ort Kas lockt

mit einem typisch griechischen Ortskern und einem antiken Theater.

An den Stranden vor der Sstlicher gelegenen Stadt Anamur kann
man Mdnchsrobben beobachten. Nicht weit entfernt erzahlt das
Mamure Castle Geschichten von mittelalterlichem Heldentum.
Freunde der Antike zieht es dagegen nach Ephesos, wo sie den
Artemistempel und die Celsus-Bibliothek bewundern kénnen.

Turkische Gaumenfreuden

Von Ephesos aus ist es nicht weit bis Sirince, einem idyllischen
Dorf in Selcuk. Hier kdnnen Sie den Charme der traditionellen
Steinhduser genief3en und vielleicht einen Schluck des lokalen
Weins kosten. Und egal, ob Dorf oder Grof3stadt, lassen Sie sich
von der faszinierenden tirkischen Kiiche begeistern! Gepragt

von mittelasiatischen, mitteldstlichen, dstlich-europdischen und
balkanischen Einflissen ist sie unglaublich vieltaltig. Probieren

Sie auf Ihrer Reise durch die Tirkei unbedingt die schmackhaften
Weif3kohlrouladen (S. 13). Oder genief3en Sie die herzhatten
Kayseri Manti (S. 28), kleine fleischgefillte Teigtaschen, die mit
wirziger Paprikabutter serviert werden. Sie méchten vorab die
Geheimnisse der tirkischen Kiche erkunden2 Dann lassen Sie sich
von unseren Rezepten inspirieren. Viel Spafd beim Nachkochen
und auf Tirkisch Guten Appetit: Afiyet olsun! O

Tipps und Infos

Beste Reisezeit: Frihling und Herbst sind ideal fir Stadte-
und Sightseeing-Touren. Im Sommer ist Badeurlaub an
der tiirkischen Agdis- oder Mittelmeerkiiste angesagt.
Klima: An den Kusten herrscht mediterranes Klima, im
Landesinneren ist es gemdBigter. Die Sommer sind heil3
und trocken, die Winter kalt und manchmal schneereich -
besonders in den Bergregionen.

Tipp firs Restaurant: Getrennt zahlen kennt man in der
Turkei als ,Alman hesabi”, die ,,deutsche Rechnung.”
Méochten Sie lhrem Wirt eine sehr groBBe Freude machen,

zahlen Sie nach tirkischer Art zusammen: ,Tirk Usuli”.

- Griechische Einflisse prégen den 4

Mamure Castle ist die am

ﬁ

kleinen Ort Kas in der Ra‘a‘gigr]}An’rglyG&iﬁ.;

besten erhaltenste Mittelalter-

Festung in der Turkei

Sirince liegt-am westlichen




Aprodisias

Versteckt im Sidwesten der Tirkei, in der schonen Provinz
Aydin, liegt Aphrodisias, eine antike Stadt benannt nach
Aphrodite, der Géttin der Liebe. Einst war diese historische
Perle ein pulsierendes Zentrum der Kunst, berGhmt fir ihre
exquisiten Marmorstatuen. Noch heute kénnen Sie das ein-
drucksvolle Tetrapylon bestaunen, ein monumentales Tor,
das den heiligen Bereich des Aphrodite-Tempels mit dem Rest
der Stadt verband. Und es gibt noch mehr zu sehen! Wandern
Sie durch das gut erhaltene Stadion und lassen Sie sich von

den Kunstwerken im Aphrodisias Museum verzaubern.

IFattoush

FUR 4 PORTIONEN 1 Saolat putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Sticke

1 groBer Romanasalat (oder 2 Romanasalatherzen) zupfen. Die Gurke schélen, léngs halbieren und die Kerne mit einem Loffel
1 Salatgurke herauskratzen. Gurke in Sticke schneiden. Die Tomaten waschen und
200 g Cocktail- oder Datteltomaten halbieren oder vierteln.
1 Bund Petersilie 2 Die Krauter abbrausen, trocken schitteln, die Blatter abzupten und tein
6 Stiele Minze hacken. Frihlingszwiebeln putzen, waschen, in feine Ringe schneiden,
1 Bund Frihlingszwiebeln dann hacken. Den Knoblauch schélen, durch die Presse driicken und mit
1 Knoblauchzehe dem Zitronensaft, Sumach, Salz, Pfeffer und dem Olivendl verrihren.
3 EL Zitronensaft 3 Das Fladenbrot in mundgerechte Wiirfel oder Streifen schneiden. O
1 EL Sumach in einer Pfanne erhitzen, die Brotsticke darin anbraten und salzen. Salat,
Salz, Pfeffer Gurke, Tomaten, Kréuter und Dressing mischen, das Brot unterheben. Den
8 EL Olivenal Salat sofort servieren, sonst weicht das Brot zu sehr durch.

250 g dinnes Fladenbrot (oder Dirim;
aus dem turkischen Lebensmittelhandel)

Ol zum Braten
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.ahmacun

FUR 8 STUCK 1 FUr den Teig Mehl, Hete, 1 EL Salz und V4 | lauwarmes VWasser in

Fir den Teig: einer Schissel mit den Knethaken des Handrihrgerdts zu einem glatten
500 g Mehl Teig verkneten und zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.
1 Péckchen Trockenhefe 2 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen uno
Salz in 8 gleich grobe Sticke teilen. Teigsticke zu Kugeln formen und zuge-

Mehl fir die Arbeitsflache deckt weitere 30 Min. gehen lassen.

3 Inzwischen tir den Belag 1 V2 Zwiebeln und den Knoblauch schdlen

Fir den Belag: und in feine Wirfel schneiden. Tomaten und Paprikaschote waschen,
2 2 rote Zwiebeln vierteln, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. 1 Bund Petersilie
2 Knoblauchzehen waschen, trocken schitteln und die Blatter fein hacken. Das Gemiise, die
2 Tomaten Petersilie, Lammhackfleisch, Biber Salcasi und Chiliflocken mischen unc
1 rote Paprikaschote Salz, Pleffer und Kreuzkimmel abschmecken.
1 V2 Bund Petersilie 4 Den Backoten mit einem Pizzastein (mittlere Schiene) aut hochste Stute

400 g Lammhackfleisch (mind. 250°C) vorheizen. Die Teigkugeln aut der bemehlten Arbeitstlache

3 EL Biber Salcasi (gewiirztes Paprikamark; hauchdinn (ca. 26 cm @) ausrollen. Je 1 Handvoll der Hackmischung
alternativ Ajvar oder Harissa) daraut verteilen und leicht andricken. Die Pizzen nacheinander aut dem
1 TL Chiliflocken, Salz, Pfeffer Pizzastein 4-5 Min. im Ofen backen.
1 TL gemahlener Kreuzkimmel 5 Restliche geschalte Zwiebel und gewaschene Petersilie fein hacken.
2 EL getrockneter Gewirz-Sumak Mit Sumak, Salz, Pfeffer und Zitronensaft mischen und zu den Lahmacun

Saft von Y2 Zitrone servieren bzw. daraut verteilen. Dazu passt Knoblauchjoghurt.




Weildkohlroulade
mit Bulgurtullung

FUR 4 PORTIONEN

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

6 EL Ol

150 g Bulgur

600 ml Gemusebrihe

100 g gerostete und gehautete Paprikaschoten (Glas)
100 g Feta

50 g Rosinen

50 g Mandelblatichen

100 g Doppelrahmfrischkése
2 Eier

Salz, Pfeffer

2 TL getrockneter Oregano

8 groBe WeiBkohlblatter

50 g Sahne

3 EL heller Saucenbinder

1 Zwiebel und Knoblauch schalen, in kleine Wiirfel schneiden und

in 2 EL heiBem Ol andiinsten. Den Bulgur dazugeben und kurz

mitdUnsten. 300 ml Gemisebrihe angiefden und bei schwacher Hitze

zugedeckt 10 Min. garen.

2 Die Paprikaschoten trocken tupfen und wiirfeln. Feta grob zerbréseln.

Masse verrihren.

Paprikawirtel, Feta, Rosinen, Mandelbléttchen, Frischkése und Eier zum

Bulgur geben. Mit Salz, Prefter und Oregano zu einer gleichméfbigen

3 Kohlblatter in kochendem Salzwasser ca. 3 Min. blanchieren. Ab-
schrecken, abtropfen lassen und trocken tupfen. Dicke Blattrippen flach

schneiden, dann je 2-3 EL Bulgurmasse mittig aut die Blatter geben.

Seitenrander darUberklappen und vom Strunkende zum oberen Blattrand

hin fest einrollen und mit Kichengarn verschniren.

4 Rouladen in einer Pfanne in restlichen Ol rundum golc

Die restliche Brihe angielen, au

kochen und die Roulao

bei schwacher Hitze 45 Min. sc

braun an

oraten.

en zugec

eckt

hmoren. Rouladen aus dem Schmorsud

nehmen. Die Sahne dazugeben, autkochen und mit dem Saucenbinder

binden. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rouladen mit der

Sauce und Salzkartotfeln servieren.
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Moussaka

FUR 4 PORTIONEN

600 g Auberginen

Salz

800 g Kartoffeln

2 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

500 g Hackfleisch (Lamm oder Rind)
1 Dose gehackte Tomaten (400 g}

1 Lorbeerblatt

a TL Zimt

Pfeffer aus der Mihle

Muskatnuss, frisch gerieben

4 Eier (M)

40 g Margarine

40 g Mehl

380 ml Milch (auf Wunsch auch laktosefreie Milch oder

Pflanzendrink, z.B. auf Soja- oder Erbsenbasis

1 Auberginen waschen, die Enden abschneiden. Auberginen léngs in

dinne Scheiben schneiden, salzen und 30 Min. Wasser ziehen lassen.

Kartofteln schdlen und in diinne Scheiben schneiden

. Zwiebeln abziehen

und fein schneiden. Knoblauch abziehen und durchpressen.

Scheiben von jeder Seite ca. 30 Sek. anbraten. He

2 Die Auberginen trocken tupfen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die

rausnehmen und auf

einen Teller beiseitelegen. 1 EL Ol in die Pfanne geben, die Karfoffeln

unter gelegentlichem Rihren ca. 10 Min. anbraten.
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

3 1 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Hackfleisch, Zwie

dazugeben und bei mittlerer Hitze braten, bis das H

Fbenfalls aus der

peln und Knoblauch

ackfleisch krimelig

zertallt. Tomaten dazugeben und mit Llorbeer, Zimt, 1 TL Salz, V2 TL Prefrer

und 4 Prisen Muskatnuss wiirzen. Unter gelegentlichem Rihren kochen,

bis die Flussigkeit tast vollstandig verkocht ist. Das Lorbeerblatt entrernen,

den Topt vom Herd nehmen, das Ragout 10 Min. abkihlen lassen. 2 Eier

in eine Schale autschlagen und verquirlen. Eier mit einem Schneebesen

zigig in die Hackfleischsauce einrihren.

4 Die Margarine in einem Topt schmelzen. Das Mehl dazugeben und mit

einem Schneebesen verrihren. Milch (alternativ den
gietden und unter Rihren autkochen lassen. Mit 1 TL

3 Prisen Muskatnuss wirzen und die Sauce noch fur

weiter kochen lassen. Topt vom Herd nehmen und d

PHlanzendrink) dazu-
Salz, V2 TL Pfefter und
1 Min. unter Rhren
ie Sauce fir 10 Min.

abkihlen lassen. Restliche 2 Eier in eine Schale autschlagen und verquirlen.

Eier mit einem Schneebesen zigig in die Sauce einrihren.

5 Backoten aut 200°C vorheizen. Eine Auflauttorm

mit dem restlichem

Ol fetten. Erst die Halfte der Kartoffeln, dann die Halfte Auberginen auf

dem Boden der Form verteilen. Die Hackfleischmass

e darauf verteilen und

glatt verstreichen. Die restlichen Kartotteln und Auberginen darautgeben.

Die Sauce darautgeben und verstreichen. Im Oten (Mitte) tir 35-40 Min.

goldbraun backen.

Tipps zur Aubergine: Das Fruchtgemiise in kraftigem

Lila ist eine der am héufigsten verwendeten Zu

taten

in der turkischen Kiche. Am aromatischsten schmeckt

sie, wenn sie fest ist. Darum am besten bei Raumtem-

peratur lagern, im Kihlschrank wird sie schnell weich

und verliert ihre Textur. Kleinere Auberginen haben

ubrigens oft weniger Bitterstoffe und Samen. Um die
Bitterkeit noch weiter zu reduzieren, die geschnittene
Aubergine salzen und ca. 30 Minuten stehen lassen.

Salz abspilen und die Aubergine trocken tupfen.
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ahnchen-Kebab-Spielse

mit Salat und Hummus

16

FUR 4 PORTIONEN

600 g Hahnchenbrustfilet

3 EL Marinade fir Gefligel (Fertigproduki)
2 Bund glatte Petersilie, 4 Stiele Minze
200 g Rucola

8 Tomaten

1 rote Zwiebel

2 EL Olivenol

3-4 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Mihle

100 g Hummus (z.B. nach dem Rezept von S. 17
oder Fertigprodukt; Kihlregal)

AuBerdem: HolzspieBe

1 Die Holzspiebe wdssern. Hahnchentilets trocken tupten, in Streiten

schneiden, mit der Marinade verm

ischen und kurze Zeit kalt stellen.

2 Fir den Salat die Krauter und den Rucola waschen, trocken schitteln

und zerkleinern. Tomaten waschen

~den Stielansatz entternen, Tomaten

ie nach Grélde vierteln oder achteln. Zwiebel abziehen und in dinne

Ringe schneiden. Salatzutaten mit Olivendl und Zitronensatt vermischen

und mit Salz und Ptefter wiirzen.

3 Backoten aut 200°C vorheizen

und ein Backblech mit Backpapier

auslegen. Die marinierten Hahnchentilets der Lénge nach aut die Spiebe

tfadeln, auf das vorbereitete Backb

ech legen und im vorgeheizten Back-

oten 20-25 Min. garen. Mit Salas

- und Humus auf Tellern anrichten.



Pita-Brote mit

ohrenhumus

FUR 4 PORTIONEN 1 Fir den M3hrenhummus die Méhre schélen und fein raspeln. Die

Fir den M6hrenhummus: Kichererbsen abgiefen und mit Zitronensaft, Ol und Kreuzkimmel in
1 Méhre (ca. 120 g) einen Mixbecher geben. Knoblauch schélen und dazugeben. Alles mit
1 kleine Dose Kichererbsen (ca. 250 g) dem Stabmixer fein pirieren, dabei 3—-4 EL kaltes Wasser hinzutigen,
2 EL Zitronensaft damit eine cremige Paste entsteht. Die Mohrenraspel unterrhren und
1 EL Olivenal mit Salz und Cayennepfefter wirzig abschmecken.
1 TL gemahlener Kreuzkimmel 2 Fir den Rote Bete-Apfel-Salat die Korianderkérner im Mérser mit einer
1 Knoblauchzehe krftige Prise Salz fein zersto3en. Rote Bete in ca. 1 cm grobe Wirfel
Salz, Cayennepfeffer schneiden. Den Aptel nach Belieben grindlich waschen oder schalen
und ebenfalls wirfeln. Das Koriandergrin waschen, trocken schitteln, die
Fir den Rote-Bete-Apfel-Salat: Blatter grob hacken. Den Zitronensatft mit der Koriander-Salz-Mischung
2 TL Korianderkorner, Meersalz und dem Ol verquirlen. Rote Bete, Apfel und Koriandergriin untermischen
250 g gegarte Rote Bete (vakuumverpackt) und mit Peffer abschmecken.
1 scuerlicher Apfel 3 Babymangold waschen und trocken schleudern. Jeweils eine Tasche
1 Bund Koriandergriin in die Pita-Brote schneiden und von innen mit Méhrenhumus bestreichen.
2 EL Zitronensaft Die Babymangoldblétter und den Rote-Bete-Apfel-Salat einfillen und die
3 EL Olivenal Halften leicht zusammendriicken.
Pfeffer
AuBerdem:

1 Handvoll Babymangoldblatter
4 kleine Pita-Fladenbrote (je ca. 70 g)




Felsengraber

Tief in steile Klippen eingehauen sind die Felsengréber von

Kaunos in der Region Dalyan ein beeindruckender Anblick!
Sie sind ein Uberbleibsel der lykischen Kultur, die einst in der

Region herrschte. Préchtige Fassaden und Séulen machen sie

zu einer letzte Ruhestdtte, die wahrlich koniglich wirkt. Ein

Besuch bei Sonnenuntergang ist besonders empfehlenswert:

Die letzten Sonnenstrahlen des Tages tauchen die Gréber

in ein faszinierendes goldenes Licht. Die antike Stadt Kaunos

beherbergt auBerdem ein gut erhaltenes Theater sowie eine

byzantinische Basilika und romische Bader.

Bunter Bulgur-Salat

18

FUR 4 PORTIONEN

1 EL Olivenaol

250 g Bulgur (Weizenprodukt)

1 TL Salz

1 rote Zwiebel

400 g Kirschtomaten

je 1 Bund glatte Petersilie, Minze und Koriander
1 kleine rote Chillischote

100 g grine Oliven, ohne Stein

1 EL Zitronensaft

1 TL Zucker

Salz, Pfeffer aus der Mihle

100 g Schafskase (Feta)

60 g Pistazienkerne (ger6stet, gesalzen)

1 Das Ol in einem Topf erhitzen. Den Bulgur

450 ml Wasser unc

darin 1=2 Min. anrdsten.

das Salz zufigen. Bulgur darin kurz autkochen,

dann bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten ausquellen lassen. Zum Abkihlen

in eine Schissel geben.

2 /wiebe

Petersilie,

Minze und Koriander waschen uno

von den Stielen zupfen und hacken. Die Chil

und fein

abgekih

die Pistazienkerne gro

nacken. Die Oliven in Ringe schneic

abschmecken und kih

abziehen und fein wirfeln. Tomaten waschen und halbieren.

trocken schitteln. Die Blatter
ischote waschen, entkernen

en. Alles zusammen mit dem

ten Bulgur vermischen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
stellen. Vor dem Servieren den Feta zerbrockeln,

5 hacken und unterheben.







eine Borek mit

Spinat-Fullung

20

FUR 20 STUCK

1 rote Chilischote

250 g Blattspinat

je 1 Handvoll Petersilie und Minze
Salz

40 g Mandelstifte

2 EL Cashewmus

abgeriebene Schale von 2 Biozitrone
5 Blatter Yufkateig, vegan (ca. 125 g, Fertigprodukt,
aus dem Kuhlregal)

ca. 4 EL Olivendl

2 EL Sesamsaat
2 EL Schwarzkimmel

1 Die Chilischote abbrausen, putzen und fein hacken. Spinat abbrausen,

ggr. von groben Stielen betreien. Petersilie und Minze abbrausen, trocken

schitteln, die Blatter abzupten. Zusammen in kochendem Salzwasser kurz

blanchieren, abschrecken, gut ausdricken und hacken. In einer Schissel

mi
il

2

und mit Ol bepinseln. Die Fillung diagonal ¢

Schwarzkimmel bestreuen. Im vorgeheizten

t Salz absc

hmecken.

Den Backo

Backblech legen, mit Olivendl bepinseln unc

en auf 200°C vorheizen. Die |

eigbldatter jewe

braun backen. Auskihlen lassen.

arauf verteilen.

mit dem Sesam

t den Mandelstiften, Cashewmus, Zitronenabrieb und Chili vermengen,

s vierteln

Die seitlichen

“cken dariberschlagen und autrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes

und dem

Backofen 15-20 Min. gold-




Kichererbsen-Eintopt

mit lomaten

FUR 4 PORTIONEN

200 g Méhre

200 g Kartoffeln

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Bund Schnittlauch

1 Dose Kichererbsen (240 g Abtropfgewicht]
1 EL Olivendl

400 g passierte Tomaten
400 ml Gemusebrihe

2 TL Basilikum, getrocknet
Salz, Pfeffer aus der Muhle
8 EL Joghurt (1,5 %)

1 Mohre und Kartoffeln schalen und wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Knoblauch abziehen und durchpressen. Schnittlauch abbrausen,

trocken schitteln und in Rollchen schneiden. Kichererbsen durch ein Sieb

abgieBen, abspilen und abtropfen lassen.
2 Das Ol in einem Topf erhitzen. Mdhre, Kartoffel, Zwiebel und Knob-

auch in den Topf geben und bei mitilerer Hitze unter gelegentlichem

RUhren 1ir ca. 5 Min. anschwitzen. Kichererbsen, passierte Tomaten,

Gemisebrihe, Basilikum, 1 TL Salz und 2 Prisen Pfeffer dazugeben und

abgedeckt bei schwacher Hitze fir 30 Min. kécheln lassen.

3 Eintopf jeweils mit 2 EL Joghurt und mit Schnittlauch bestreut anrichten.

2]






Auberginen-Kebab

mit Zwiebelsalsa

FUR 6 PORTIONEN 1 Die Holzspielde vorab ca. 2 Std. wassern. Die Auberginen waschen

3 Auberginen und léngs in ca. Y2 cm dicke Scheiben schneiden. Salzen, in ein Sieb
Salz legen und ca. 30 Min. abtropten lassen. Den Sirup, 2 EL Olivend|,
3 EL Granatapfelsirup Kreuzkimmel, den Zimt und Y2 TL Ptetter in einer Schale verrihren. Die
6 EL Olivenol Auberginenscheiben gleichmdabig damit bestreichen und ziehharmonika-
2 EL gemahlener Kreuzkimmel tormig aut die Spiefde téadeln.
Y2 TL Zimtpulver 2 Fir die Salsa die Zwiebeln abziehen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
Pfeffer aus der Mihle schneiden. Knoblauch abziehen und durchpressen. Minze abbrausen
4 rote Zwiebeln rocken schitteln, die Blétter abzupten und hacken. Die Brihe zum Kochen
4 Knoblauchzehen oringen, Couscous einrihren, Topt mit dem Deckel verschliefden, vom
4-5 Stiele Minze Herd nehmen und den Couscous ca. 10 Min. quellen lassen.
400 ml Gemusebrihe 3 Zwiebelscheiben und Auberginen-Kebabs aut den Grill legen. Die
200 g Couscous /wiebelscheiben tir 4 Min. pro Seite grillen, dann aut einem Schneide-
1 TL Chiliflocken brett mit dem Messer fein hacken. Zwiebeln mit Knoblauch, Minze,
1 EL Zitronensaft Chiliflocken, Zitronensaft, Ol und Y2 TL Salz verrihren. Die Kebabs von
AuBerdem: 8 HolzspieBe allen Seiten in ca. 10 Min. grillen. Mit Couscous und Salsa anrichten.

Symbol des Reichtums: Nicht wegzudenken aus der
turkischen Kiiche sind Granatapfelsirup und -kerne.
In siBen wie herzhaften Gerichten bietet der Sirup
einen feinen siB-sauren Kontrast - der auch Fleisch-
gerichte perfekt erganzt. Die Kerne des Granatapfels,
der in der tirkischen Kultur fir Reichtum und Frucht-
barkeit steht, sind ideal zum Garnieren. Ubrigens
serviert man in der Turkei gern Granatapfelsaft. Er
ist auch in vielen deutschen Supermarkten erhaltlich
— und schmeckt toll zu unseren Rezepten!
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(ouscous-Ptanne

Mediterrane lL.ammftilet-
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FUR 4 PORTIONEN

200 g Couscous (Instant)

1 Zwiebel

400 g mariniertes Lammfilet

2 EL Olivenal

2 Mdhren

je 1 gelbe und griine Paprikaschote
2 EL Tomatenmark

200 g Feta

2 Bund glatte Petersilie

je V2 TL Thymian und Oregano, gerebelt
Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 Couscous nach Packungsanweisung zu

bereiten. Die Zwiebel abziehen

und fein schneiden. Das Lammtfilet in mundgerechte Stiicke schneiden unc

im erhitzten Ol anbraten. Die Zwiebel dazugeben und andiinsten. Die

Mohren schalen, waschen und in Stifte schneiden. Die Paprika waschen,

halbieren, die Kermne und die weiflen Trennhdute entrernen, die Paprika in

Streifen schneiden, mit den Mdhrenstiften

zum Lammtilet geben und alles

10-15 Min. mitbraten. Das Tomatenmark hinzutigen und anrésten.

2 Den Feta zerbrdckeln. Petersilie waschen, trocken tupfen, die Blattchen

abzupten und grob hacken. Den Couscous zur Lammfiletmischung geben,

kurz miterhitzen und alles mit Thymian unc

Oregano sowie mit Salz und

Pleffer abschmecken. Mit Feta und Petersi

ie garniert servieren.



Gemuse-Pilaw mit Bulgur

FUR 4 PORTIONEN 1 Die Zwiebeln abziehen, fein schneiden und mit den Paprika in der

2 rote Zwiebeln erhitzten Butter andinsten.
400 g Paprikaschoten (TK) 2 Die Tomaten waschen, halbieren, dazugeben und kurz mitdinsten.
1 EL Butter Den Bulgur einstreuen, die Brihe angielen, autkochen und abgedeckt
200 g Kirschtomaten (gemald der Packungsanweisung) garen. Den Joghurt mit Salz, Pleffer
200 g Bulgur und dem Kurkuma wiirzen.
ca. 300 ml Gemisebrihe 3 Den Koriander waschen, trocken tupfen und die Bldttchen abzupten.
200 g Joghurt, natur Gemise-Pilaw mit Rosinen verfeinern, mit den Gewirzen abschmecken
Salz, Pfeffer aus der Muhle und auf Tellern anrichten. Mit dem Kurkumajoghurt, Koriander und Salz-
Kurkuma, gemahlen mandeln garniert servieren.

2-3 Stiele Koriander

40 g Rosinen
Kreuzkimmel, gemahlen
Kardamom, gemahlen

20 g gehackte Salzmandeln




Der Manavgat

Mit donnerndem Getése stirzt das Wasser des Manavgat-
Flusses Gber die Felsen hinab. lhre unglaubliche Breite und
die Gppige Vegetation macht die Manavgat-Wasserfalle zu
einem Naturspektakel der Extraklasse. Nicht weit von dem
paradiesischen Ort liegt Side. In der einstigen Hafenstadt
des Rémischen Reichs fihren kopfsteingepflasterte StraBlen
zu zahlreichen historischen Denkmdlern. Aber die Altstadt
beherbergt auch zahlreiche Bars und Nachtclubs, in denen
oft Live-Musik zu horen ist. Wer die Stadt im Winter besucht,

sollte unbedingt das hiesige Lammgulasch probieren!

LLammgulaschtopt
mit Kicherer

bsen
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FUR 4 PORTIONEN

600 g Lammgulasch

2 EL Rapsél

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Pastinaken

3 Stangen Staudensellerie

600 ml Lammfond

200 ml Rotwein

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren, getrocknet
1 Dose Kichererbsen (425 g}

4 Frihlingszwiebeln

2-3 Zweige Zitronenthymianblattchen
1 Olivenciabatta (ca. 200 g)
1-2 EL Honig

3-4 EL dunkler Saucenbinder
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Petersilie zum Garnieren

1 Fleisch trocken tupfen, evil. etwas kleiner schneiden und im erhitzten

Ol anbraten. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, die Zwiebeln wiirfeln

und den Knoblauch hacken. Die Pastinaken schalen und wiirfeln.

2 Den Staudensellerie waschen, putzen, in Scheiben schneiden, mit
den Zwiebeln, dem Knoblauch und den Pastinaken zum Gulasch geben

und ebenfalls anbraten. Den Lammfond und den Rotwein angiefden, die

lorbeerblatter und die VWacholderbeeren dazugeben, autkochen unc
abgedeckt 40-50 Min. schmoren.
3 Kichererbsen in einem Sieb abbrausen, abtropten lassen. Frihlings-

zwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Thymian waschen,

trocken tupfen, Bldatter abzuiten und hacken. Das Ciabatta evtl. kurz im
Backoten autbacken und in Scheiben schneiden.

4 Die Kichererbsen und die Frihlingszwiebeln zum Gulasch geben, kurz
miterhitzen. Das Gulasch mit Thymian und Honig verteinern, mit Saucen-
binder andicken und mit Salz und Plefter abschmecken. Lorbeerblétter und
Wacholderbeeren entternen. Den Lammgulaschtopt mit Petersilie garnieren

und mit dem Olivenciabatta servieren.
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Kayseri Manti

mit Paprikabutter
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FUR 4 PORTIONEN
400 g Mehl

1 Ei

Salz

1 Zwiebel

/2 Bund Petersilie

2 Stiele Minze

300 g Lammhackfleisch
Pfeffer aus der Mihle

1 Eiweill

200 g Sahnejoghurt

2 Knoblauchzehen

60 g Butter

1 EL Paprikapulver (edelsiB)
AuBerdem:

Mehl fir die Arbeitsflache

1 Fir den Nudelteig Mehl, Ei, ca. V2 TL Salz und 125 ml Wasser zu

einem glatten Teig verkneten. Zur Kugel formen und in Frischhaltefolie

gewickelt 30 Min. ruhen lassen.
2 Fir die Fullung die Zwiebel schalen und tein wiirteln. Die Krauter

waschen, trocken schitteln und grob hacken. Einen Teil der Petersilie for

die Garnitur beiseitelegen. Das Hackfleisch mit Zwiebel und Kréutern
verkneten und mit Salz und Pleffer wiirzen.

3 Teig auf wenig Mehl 2-3 mm dinn ausrollen und mit einem Messer

in 5 x 5 cm grofe Quadrate schneiden. Hackmasse auf die Teigquadrate
verteilen. Rénder dunn mit Eiweil bestreichen. Teigrander so zusammen-
schieben, dass alle Spitzen oben in der Mitte aufeinandertreffen. Alle
Kanten fest zusammendricken. Die Manti portionsweise in siedendem
Salzwasser ca. 6 Min. garen.

4 Fir die Sauce den Joghurt glattrihren. Knoblauch schalen, dazupressen
und mit Salz wiirzen. Butter zerlassen, das Paprikapulver dazugeben una
einmal aufschdumen lassen.

5 Manti abgiefen, abtropfen lassen und aut tiefe Teller verteilen und die

Joghurtsauce daribergeben. Mit der Paprikabutter betréufeln und mit der

restlichen Petersilie garnieren.



Rote-Linsen-Suppe

mit Zitronenschmand

FUR 4 PORTIONEN
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 Mohren

1 Zucchini

3 EL Olivenal

250 g rote Linsen

1 | Gemusebrihe
Chiliflocken

'/2 Bio-Zitrone

100 g Schmand

Salz, Zucker

Pfeffer

2 EL gehackte Petersilie

1 Zwiebel und Knoblauc

h schalen und fein hacken. Die Modhren schélen

und in feine Stifte schneic

anbraten. Die Linsen, Mo
Rihren mitbraten. Mit der

en. Zucchini waschen und in Stifte schneiden.

2 Das Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin 1 Min.

hren und Zucchini dazugeben und 2 Min. unter

Gemisebrihe abldschen und eine Prise Chili-

flocken hinzufigen. Suppe autkochen und 10-12 Min. kochen lassen,

ois die Linsen weich sind, aber noch nicht ganz zerfallen.

3 Zitronenhdlfte heif® abwaschen und abtrocknen. Erst die Schale fein

abreiben, dann 1 EL Saft

auspressen. Beides unter den Schmand rihren

und mit Salz und einer kleine Prise Zucker wiirzen.

4 Die linsensuppe mit Sa

z und Pleffer abschmecken und in vier Schalen

verteilen. Jeweils mit einem Loftel Zitronenschmand und etwas gehackter

Petersilie garnieren.
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Yutka-Rollen mit

rauter-Kartotfeln

FUR CA. 6 STUCK

400 g Kartoffeln (vorwiegend festkochende Sorte)
ca. 6 EL Milch

5 EL Olivenol

4 Eier

1 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

100 g Feta

100 g Joghurt (10 % Fett)

1-2 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 Packung Yufkateig (250 g, 10 Blatter, @ 30 x 31 c¢m)
1 Radicchio

150 g Pflick- oder Wildkrdutersalat

1 Granatapfel

1-2 EL Fruchtessig (z.B. Himbeere oder Apfel)

1 Kartofteln schalen, in Sticke schneiden und ca. 20 Min. garen. Milch,

3 EL Ol und ein Ei verrihren.

2 Petersilie waschen, trocken tupten, Blattchen abzupten und tein hacken.

Knoblauch abziehen, tein hacken, mit der Petersilie und den Kartofteln

mit einem Kartoftelstampter tein zerdricken. Feta tein zerbroseln, mit den

Ubrigen Eiern, dem Joghurt, dem Zitronensatt sowie der Kartoftelmischung

vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
3 Den Backofen aut 200 °C vorheizen, ein Bac

auslegen. Auf ein Stick Backpapier ein Yutkalei

kblech mit Backpapier

gblatt legen, mit etwas

der Milch-OFEi-Mischung diinn bestreichen und ein weiteres Teigblatt

darauflegen. Erneut mit der Milch-Ei-OHMischung bestreichen, das dritte

Teigblatt darauflegen und mit der Halfte der Kartottel-Kase-Mischung

bestreichen, dabei ringsum einen 1 cm breiten Rand treilassen.

4 /wei weitere Teigbldtter darautlegen und jeweils wie zuvor beschrieben

bestreichen. Die so entstandene geschichtete Tei

gplatte mithilte des Back-

oapiers von der Langsseite her zu einer Rolle aufrollen, diese in 3 Stiicke

(& ca. 10 cm) schneiden und dann mithilfe eines Pfannenwenders auf das

vorbereitete Backblech legen.

5 Ein weiteres Stick Backpapier aut die Arbeits

dche legen, mit den

restlichen Teigblattern und der restlichen Kartotte

Kase-Fillung genauso

verfahren. Alle sechs Rollen diinn mit der Milch-OlEi-Mischung bestreichen

und ca. 25 Min. im vorgeheizten Backoten bac

ken.

6 Radicchio putzen waschen, in Streiten schneiden. Prlicksalat waschen

und trockenschleudern. Den Granataptel halbieren, Kerne herauslésen,

dabei den Saft auffangen. Das ibrige Ol, den Granatapfelsaft und den

Essig verrlhren, mit Salz und Prefter wirzen. Das Dressing mit den Salat-

zutaten vermischen und mit den Yutka-Rollen servieren.

Yutka-Teig: Der sehr diinne, tradi-
tionell tirkische Teig besteht aus
sehr einfachen Zutaten: Mehl,
Wasser und Salz. Er kommt in
vielen deftigen Gerichten zum
Einsatz, wird aber auch fir SiBes
wie z.B. Baklava verwendet. In
den meisten Supermarkten gibt
es heute vorgefertigten Yutka-
Teig zu kaufen.
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FUR 4 PORTIONEN 1 Backofen aut 220° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Fir das Gemiuse: Das Gemise waschen und putzen. Die Méhren in Scheiben schneiden
2 grol3e Mohren und den Staudensellerie leicht schrdg in Sticke schneiden. Zwiebeln und
2 Stangen Staudensellerie Knoblauch abziehen, die Zwiebeln in Spalten und den Knoblauch in
4 rote Zwiebeln Scheiben schneiden. Gemise aut das Blech geben und mit Knoblauch,
2 Knoblauchzehen Ol, Kreuzkiimmel, Oregano, 1 TL Salz und 2 Prisen Pfeffer mischen. Das
4 EL Olivenadl Blech in den Ofen (Mitte) schieben und alles fir 35 Min. garen. Nach
1 TL gemahlener Kreuzkimmel 20 Min. einmal durchrihren.
1 TL getrockneter Oregano 2 In der Zwischenzeit fir die Sauce Dill und Petersilie waschen, trocken
Salz, Pfeffer schitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken, Knoblauch durchpressen.
Mit Joghurt, Mayonnaise, Ol, 1 TL Salz und 2 Prisen Pfeffer verrihren. Die
Fir die Sauce: Tomaten waschen und in 8 Scheiben schneiden.
je 3 Stangel Dill und Petersilie 3 Fladenbrot ca. 5 Min. im heiden Backofen (Mitte) knusprig autbacken.
1 Knoblauchzehe In Viertel teilen. Die Viertel aufschneiden, mit je einem Viertel des Gemises
150 g tirkischer Joghurt (10 % Fett) und 2 EL Knoblauchsauce fillen Tomatenscheiben darauflegen, restliche
3 EL Mayonnaise Sauce darauf verteilen und das Fladenbrot zuklappen.
1 EL Olivenal
Salz, Pfeffer

AuBerdem: 2 Tomaten und
1 groBes Fladenbrot
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Orientalische

Hackfleischpfanne

FUR 4 PORTIONEN 1 Knoblauchzehen schalen und in feine Wiirfel schneiden. Ol in einer

2 Knoblauchzehen Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin krimelig braten. Knoblauch
2 EL O und Harissapaste dazugeben und kurz mitbraten.
500 g Lammhackfleisch 2 lauch putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Papriko-
1 TL Harissapaste schoten langs vierteln, entkernen, waschen und in Streiten schneiden.
1 Stange Lauch 3 lauch, Paprikaschoten und Sultaninen in die Pfanne geben und 5 Min.
1 rote Paprikaschote mitbraten. Das Ajvar und 150 ml Wasser dazugeben, autkochen und
1 gelbe Paprikaschote mit Salz und Prefter abschmecken.
3 EL Sultaninen 4 Die Petersilie waschen, trocken schitteln und die Blatter grob hacken.
4 EL Ajvar Die Tomaten waschen, in grobe Wirtel schneiden und unter die Hack-
Salz, Pfeffer leischpfanne mischen.
/> Bund Petersilie 5 Die Gurke waschen, in kleine Wiirtel schneiden und mit dem Joghurt
200 g Tomaten verrGhren. Mit Salz, Pleffer und Zitronensaft wirzen. Hackileischpfanne
200 g Salatgurke mit Petersilie bestreuen. Mit dem Dip servieren. Dazu passt Fladenbrot.

300 g griechischer Joghurt
1 TL Zitronensaft

.
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Izmir

Wer das blihende Leben in einer tirkischen Metropole

erkunden will, ist in Izmir genau richtig! Die drittgroBte Stadt

des Landes ist bekannt fir ihren lebhaften Basar, ihre zahl-

reichen Restautrants, Kunstgalerien, Theaterauffihrungen

und Konzerte. Ein Wahrzeichen der Stadt ist der Uhrenturm

»Saat Kulesi” auf dem Konak-Platz. Der elegante Turm, ge-

schmuickt mit vier Brunnen in Form von Wasserspeiern, ist

ein beliebter Treffpunkt und ein tolles Fotomotiv. Hier kann

man einen entspannten Morgen verbringen - und vielleicht

nach tirkischer Gewohnheit Borek zum Frihstiick genie3en.

Gemuse-Borek

34

FUR 20 STUCK

2 rote Spitzpaprika

40 g marinierte getrocknete Tomaten
1 Fenchelknolle

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenal

1-2 TL Honig

Salz, Pfeffer aus der Muhle

100 g schwarze Oliven (ohne Stein)
200 g Schafskdse

1 Ei

100 ml Milch

2 Pck. Blatterteig (Fertigprodukt, aus dem Kihlregal, a ca. 275 g}
1 Eigelb

1 EL Sesam

1 TL Schwarzkimmelsamen

1 Spitzpaprika waschen, halbieren, die Kerne und die weifden Trennhéute

entternen und die Paprika mit den Tomaten in kleine Wirfel schneiden.

Fenchel waschen, vierteln, den Strunk entfernen. Zwiebel und Knoblauch

abziehen. Fenchel, Zwiebel und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden

und in 2 EL erhitztem Ol ca. 10 Min. dinsten. Spitzpaprika und Tomaten

dazugeben, kurz mitdinsten. Mit Honig, Salz und Ptefter abschmecken.

2 Die Oliven in Wirfel schneiden. Den Kase zerbréseln. Das Ei mit der

Milch verquirlen. Fir den Belag die Milch-Ei-Mischung mit dem Gemise,

den Oliven und dem Kédse vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3
be

au

egen.

- das B

Den

ech

Den Backoten aut 200 °C vorheizen. Das Backblech mit Backpapier

Blatterteig jeweils langs halbieren. Eine Lage Blatterteig

egen und mit etwas Ol bestreichen, dann eine weitere

Llage Blatterteig darauflegen. Die Fenchelmischung aut dem Teig verteilen.

Fine weitere Lage Teig auf die Fenchelmischung legen, mit etwas Ol be-

streichen und eine weitere lage Teig darautlegen.

4 Daos
und Sc

Figelb verquirlen, die obere Teiglage damit bestreichen, mit Sesam

nwarzkimmelsamen bestreuen und im Oten 30-40 Min. backen.

Borek in 20 Schnitten teilen und warm servieren. Beliebte Beilagen in der

Turkei sind Blattsalat und Joghurt.







Schnelle Kofte mit
Aptel-Mohrensalat

FUR 4 PORTIONEN 1 Fir die Kotte die Petersilie abbrausen, trocken schitteln, einige Blétter

3-4 Stiele Petersilie zum Garnieren abzupfen. Den Rest hacken. Den Knoblauch abziehen
2 Knoblauchzehen und in eine Schissel pressen. Mit Petersilie, Hackfleisch, Paprikapulver,
600 g Hackfleisch Kreuzkimmel, Salz und Prefter verkneten und zu 8—12 Rollen formen. Mit
2 TL Paprikapulver dem Pflanzendl bepinseln und auf dem heiben Girill (oder in der Pfanne)
2 TL gemahlener Kreuzkimmel 10-15 Min. garen.
Salz, Pfeffer aus der Muhle 2 Fiir den Salat die M&hren schélen und die Apfel waschen, vierteln,
2 EL Pflanzenal entkernen, dann beides grob raspeln. Mit 2 EL Zitronensatt, Olivendl und
4 Mohren etwas Salz vermengen. Minze abbrausen, trocken schitteln, die Blatter
2 Apfel abzupfen, einige zum Garnieren zurickbehalten, den Rest in feine Streifen
3 EL Zitronensaft schneiden, unter den Salat mischen und abschmecken.
2 EL Olivenal 3 Fir den Dip Joghurt, Tahin, 1 EL Zitronensatt, Salz und Ptetter verrihren
2-3 Stiele Minze und abschmecken. Mit den Kétte und dem Salat anrichten. Mit Sesam
150 g Joghurt, natur (1,5 % Fett) bestreuen. Nach Belieben z.B. Fladenbrot dazureichen.

2 EL Sesammus (Tahin)

2 EL Sesamsamen




ahnchenbrust vom
Blech mit Ahornsirup

FUR 4 PORTIONEN

40 g getrocknete Tomaten, in Olmarinade
120 g Perlzwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Biozitrone

4 Zweige Thymian

100 g Joghurt, natur

5 EL Ahornsirup

2 EL Olivenol

2 EL Worcestersauce

Salz

4 Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g
12 frische Feigen

Pfeffer aus der Mihle

1 Ciabattabrot

1 Den Backoten aut 180°C vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Tomaten abtropten lassen und tein schneiden. Die Perlzwiebeln

und den Knoblauch abziehen, Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

Die Zitrone heid abwaschen, trocken tupten, die Haltte der Schale tein

abreiben, Zitrone halbieren und Saft auspressen. Den Thymian abbrausen.

2 Fiir die Marinade Joghurt, Ahornsirup, Ol, Worcestersauce, Knoblauch,
Zitronenabrieb und -saft verrihren und salzen. Die Héhnchenbrustrilets
trocken tupten, halbieren und mit der Marinade vermengen. Die Feigen
abreiben und vierteln.

3 Die Hahnchenbrustfilets, die Perlzwiebeln, die marinierten Tomaten und
den Thymian auf das vorbereitete Backblech legen und mit Pleffer wirzen.
Im vorgeheizten Backoten 25-30 Min. garen. Die Feigen dazulegen und
anschlieldend mit der Grilltunktion des Backotens weitere /7 Min. grillen.
Das Ciabattabrot fir 5-8 Minuten mit in den Backofen legen und knusprig

aufbacken und zum gebackenen Hahnchen und den Feigen servieren.
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ammkeule mit

Joghurtkruste

FUR 4 PORTIONEN

1 Lammkeule (mit Knochen, ca. 2 kg)

Salz

4 EL Olivenal

200 g turkischer Joghurt (10 % Fettgehalt)
1 Y2 EL Tomatenmark

2 TL rosenscharfes Paprikapulver

/2 TL getrockneter Thymian

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

/2 TL Chiliflocken

Pfeffer

1-2 Knoblauchzehen

800 g fest kochende Kartoffeln
400 ml Lammfond (aus dem Glas)

1 Bund Petersilie

1 Den Backofen samt einer ofentesten Form (auf dem Rost im unteren

Drittel einschieben) aut 220°C vorheizen. Die Lammkeule kalt abwaschen
und abtrocknen, Haut und Fett entfernen und die Keule rundherum salzen.
2 EL Olivendl in die Form geben und die Keule mit der Knochenseite nach

unten einlegen. 30 Min. braten (Umlutt 200°C).

2 Otentemperatur aut 80°C zuriickschalten und bei gedttneter Backoten-

tur schnell absenken. Die Lammkeule ca. 2 /2 Std. bei Niedrigtemperatur
garen, bis eine Kerntemperatur von etwa 55°C erreicht ist.
3 Inzwischen tir die Kruste ein Sieb mit Kichenpapier auslegen, Joghurt

hineingeben und abtropten lassen. In einer Schissel mit dem Gbrigen

Olivendl (2 EL), Tomatenmark, Paprikapulver, Thymian, Kreuzkimmel,

Chilitlocken und e einer krattigen Prise Salz und Pretter verrihren. Den
Knoblauch schalen und dazupressen.

4 Die Kartotteln schalen und langs vierteln. Den Lammtond erhitzen. Die
lammkeule aus dem Oten nehmen und die Otentemperatur aut 180°C
erhohen. Die Oberfléche der Lammkeule mit Kichenpapier trocken tupten
und mit der Joghurtmasse bestreichen (geht am besten mit den Handen).

Kartoffeln in der Ofenform um die Lammkeule herum verteilen, den heifden

Lammfond angieben. Form wieder einschieben (Mitte, Umlutt 160°) und
alles 45-50 Min. garen.

5 Die Petersilie waschen und trocken schitteln, die Blatter fein schneiden.

Die Lammkeule aut eine vorgewdrmte Platte herausheben und 10 Min.

abgedeckt ruhen lassen. Kartofteln salzen und Petersilie dariberstreuen.

Das Fleisch in Scheiben vom Knochen schneiden und mit den Kartoffeln

servieren. Dazu passt z.B. das Gemise-Pilaw mit Bulgur von S. 25.

Kuzu budu firinda: Fir leckere Lammgerichte
ist die Turkei bekannt. Ein echter Klassiker an
Festtagen ist die Lammkeule aus dem Ofen,
die in der Landessprache ,Kuzu budu firinda”
heiBt. Gutes Lammfleisch hat beim Kauf eine
frische, rosa-rote Farbe hat und eine gleich-
maBige Marmorierung aus weilBBem Fett. Fir
noch aromatischeres Fleisch, etwas Knoblauch
zv Stiften schneiden und die Lammkeule damit
spicken, bevor sie in den Ofen kommt.
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Getlugel-Doner

mit 1'zatziki

FUR 4 PORTIONEN

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 g Putengeschnetzeltes

2 EL Olivenal

1-2 EL Gyros- oder Dénerwurzmischung
100 g Kirschtomaten

1 gelbe Paprikaschote

2 Mini- oder Snackgurken

80 g Salatmix (Fertigmischung; aus dem Kihlregal)
1 Fladenbrot

200 g Tsatsiki (Fertigprodukt; aus dem Kuhlregal)

1 Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Das
Putengeschnetzelte trocken tupfen und im erhitzten Ol 8—10 Min.
braten. Die Zwiebel und den Knoblauch dazugeben, kurz mitbraten
und mit der Wirzmischung wirzen.

2 Tomaten waschen und vierteln. Paprika waschen, halbieren, Kerne
und weifde Trennhdute entrernen. Paprika in feine Streiten schneiden.
Die Gurken waschen und in dinne Scheiben schneiden. Den Salat
waschen und trockenschleudern.

3 Das Fladenbrot nach Wunsch im Backofen autbacken, vierteln und

aufschneiden. Mit gebratenem Putenbrustfilet, Salat, Tomaten, Paprika,
Gurken und der Tzatziki fillen.
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Auberginen
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FUR 4 PORTIONEN

1 Dose Kichererbsen (400 g
2 Auberginen

200 g grine Bohnen

1 rote Chilischote

1 Bund glatte Petersilie

2 Knoblauchzehen

250 g Mozzarella
2 EL Olivenol

Salz
25 g Paniermehl

1 Den Backoten auf 220°C vor

oelegen. Kichererbsen in ein Sie

nelzen.

“in Backblech mit Backpapier

> abgie

ben, abbrausen und abtropfen

assen. Auberginen halbieren, die Schnit

Die Bohnen putzen und ggf. in Sticke schneiden. Die Chili in feine Ringe

schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schitteln, die Blatter abzupten.

Den Knoblauch abziehen und durchpressen. Den Mozzarella in Scheiben

schneiden. Die Kichererbsen, die Hélfte der Chili und die Petersilie sowie

Knoblauch, Ol und 1 TL Salz auf das Backblech geben und vermischen.

Auberginen mit der Schnitttléche nach unten daraut legen und 15 Min. im

Ofen (Mitte) rosten.

2 Die Ofentemperatur aut 200 °C reduzieren. Das Blech aus dem Ofen

nehmen. Die Bohnen zu den Auberginen und Kichererbsen geben, etwas

vermischen. Auberginen wenden, mit je 2 Scheiben Mozzarella belegen

und mit etwas Paniermeh!

schieben und alles fir wei

LDES!

reven. Das Blech wieder in den Ofen

ere 15 Min. backen. Zum Servieren mit der

restlichen Chili und der Petersilie garnieren.

4]

fladchen kreuzweise einschneiden.
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