
        
            
                
            
        

     
   
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   TÜRKISCH KOCHEN- DIE 15 LECKERSTEN REZEPTE
 
    
 
   Von Ayse Seven
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   Bevor Sie loslegen…..
 
   In dieser Ausgabe habe ich die leckersten, besten und einfachsten Rezepte zusammengesucht. Wer meine anderen Bücher kennt, weiß wie der Hase läuft: Sie brauchen keine Vorkenntnisse, nur die Liebe zum Kochen reicht völlig aus. Türken kochen selten nach exaktem Maß, deswegen kommen Sie mit einem Wasserglas, einem Esslöffel und einem Teelöffel als Maß aus. Die Zubereitungszeit setzt sich wie folgt zusammen: Vorbereitung+ Zubereitung+ Kochzeit= Zubereitungszeit. Falls Sie Fragen haben, können Sie mir gerne eine Mail senden, ich antworte gerne und freue mich über Post
 
   Jetzt aber ran an die Töpfe bzw Tencere!
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   INHALT
 
   1.Hünkar Beğendili Kebap 
 
   2.Patatesli Yaprak Sarma (Kartoffeln in Weinblätter) vegan  
 
   3.Yufkalı Köfte Kebab (Frikadellen Kebab in Yufkateig)
 
   4.Açma Börek
 
   5.Sıvas Pilavı (Reis nach Sivas Art)
 
   6.Patlıcanlı Kebab (Kebab mit Auberginen)
 
   7.Kıymalı Tepsi Böreği (Börek vom Blech mit Hack)
 
   8.Pişmiş Kısır (Gekochter Kısır) vegan 
 
   9.Kremalı Sebze Böreği (Börek mit Gemüse und Soße)
 
   10.Nar Ekşili Kısır (Saurer Bulgur Salat) vegan
 
   11.Düğün Pilavı (Hochzeitsreis)
 
   12.Etli Bulgur Pilavı (Bulgur mit Fleisch)
 
   13.Kırım Baklavası (Baklava nach Krim Art)
 
   14.Sütlü Un Helvası (Helva mit Milch)
 
   15. Yoğurtlu Kebap (Kebab mit Yoghurt)
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Hünkar Beğendili Kebap (Dem Herrscher gefällt es Kebap!)
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   Zutaten (Vier Personen)
 
   500 Gramm Lammfleisch
 
   Drei EL Butter
 
   Zwei Zwiebeln
 
   Sechs Auberginen
 
   Zwei Tomaten
 
   Zwei EL Zitronensaft
 
   Drei EL Butter
 
   Zwei EL Mehl
 
   Ein Glas Milch
 
   Drei EL geriebener Käse
 
   Ein halbes Bund Petersilie
 
   Salz, Pfeffer
 
    
 
   Fleisch mit der Butter scharf anbraten, Zwiebeln würfeln und dazu geben, dünsten bis sie Farbe annehmen. Tomaten häuten und kleinhacken, zu Fleisch geben und weiter bei großer Flamme braten. Ein Glas heißes Wasser dazu geben und kurz aufkochen. Auberginen im Ofen bei 200 Grad 30 Minuten backen, kurz auskühlen lassen, Haut abziehen (geht ganz leicht), klein hacken, salzen und mit Zitronensaft beträufeln. Auberginen im Mixer pürieren. Butter schmelzen, Mehl darin anschwitzen bis es Farbe annimmt, Milch schluckweise dazu gießen, sofort mit dem Schneebesen rühren, damit keine Klumpen entstehen. Eventuell die Soße auch pürieren. Soße aufkochen lassen, Auberginen dazu geben und fünf Minuten kochen. Käse dazu geben, einrühren und schmelzen lassen. Auberginen auf einem Teller anrichten, in die Mitte das Fleisch geben und mit Petersilie bestreuen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Patatesli Yaprak Sarma (Kartoffeln in Weinblätter) vegan
 
    [image: F:\DCIM\104_PANA\P1040533.JPG] 
 
   Zutaten (vier Personen) Zubereitungszeit: eine Stunde
 
   Zwei große Kartoffeln
 
   Ein Glas Reis (Basmati)
 
   Zwei Zwiebeln
 
   Eine Tasse Olivenöl
 
   Ein Würfelzucker
 
   Eine Hand voll Minze
 
   250 Gramm Weinblätter (gibt es beim Türken)
 
   Zwei Gläser Wasser
 
   Salz, Pfeffer
 
    
 
   Kartoffeln schälen, raspeln. Reis waschen, abtropfen lassen. Zwiebeln fein hacken, in zwei EL Olivenöl glasig dünsten, die Kartoffeln, den Reis und die Gewürze dazu geben (Minze kleingehackt), kurz mit dünsten. Weinblätter waschen, auf einem Brett einzeln ausbreiten, einen Teelöffel von der Füllung auf das Weinblatt legen und an den Seiten einschlagen wie auf dem Foto
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   Das Weinblatt dann einrollen.
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   Die Weinblätter in einen flachen Topf legen, fest nebeneinander.
 
   Weinblätter mit zwei Gläser Wasser und dem restlichen Olivenöl begießen, kurz aufkochen und bei kleinster Flamme 25 Minuten kochen. Die Sarma kann warm und kalt genossen werden.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Yufkalı Köfte Kebab (Frikadellen Kebab in Yufkateig)
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   Zutaten (Sechs Personen)
 
   Zwei Blatt Yufka 
 
   200 Gramm Hühnerhack
 
   250 Gramm Lammhack
 
   Ein Ei
 
   Zwei Zwiebel
 
   Ein TL Kreuzkümmel
 
   Ein halber TL Pfeffer
 
   Ein TL Salz
 
   Ein Glas gemahlene Pistazien
 
   Vier Scheiben altes Brot
 
   Ein halbes Bund Petersilie
 
    
 
   Zwiebeln reiben, Hack und Ei dazu geben, vermengen. Brot zerrbröseln, in die Hackmischung geben, Gewürze und Pistazien dazu geben und mit den Händen gut vermengen, 10 Minuten kaltstellen. Yufka ausbreiten, die Hackmischung teilen, beide Teile zu einer Rolle formen, in die Yufka legen, und zu einer festen Roulade rollen. Eine halbe Stunde kaltstellen, in drei cm dicke Stücke schneiden. Auf dem Grill oder einer Steakpfanne mit etwas Öl braten. Die Stücke können auch auf einen Spieß gesteckt werden. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Açma Börek
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   Zutaten (Sechs Personen)
 
   Vier Gläser Mehl 
 
   Zwei Eier
 
   Ein Glas Yoghurt
 
   Ein halbes Glas Sonnenblumenöl
 
   Ein Päckchen Backpulver
 
   Ein Glas Milch
 
   Ein Eigelb
 
   250 Gramm Butter
 
   Salz
 
   Füllung:
 
   1 kg Lauch
 
   250 Gramm Hack
 
   Zwei EL Butter
 
   Ein halbes Bund Petersilie
 
   Salz, Pfeffer
 
    
 
   Lauch waschen, in Scheiben schneiden, in zwei Esslöffel Butter anbraten, den Hack hinzufügen und krümelig braten (am besten in einer großen Pfanne), würzen und die gehackte Petersilie hinzufügen. Mehl in eine hohe Schüssel sieben, in eine Mulde die Eier, Yoghurt, Sonnenblumenöl und das Backpulver hinzufügen, mit den Händen vermengen. Aus dem teig Walnuss große Stücke reißen, tellergroß ausrollen, Butter schmelzen, die Teigstücke damit bepinseln, die Ecken einknicken als würde man ein Windrad herstellen. Diese Teile in Mehl wälzen und wieder ausrollen, die Lauchmischung in die Mitte geben, einrollen, und die Enden zusammenlegen wie auf dem Foto (wie eine Brezel, aber nicht über Kreuz).  Die restliche Butter mit dem Eigelb vermischen, über die Teigteile streichen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 25 Minuten backen. Warm genießen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Sıvas Pilavı (Reis nach Sivas Art)
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 55 Minuten
 
   500 Gramm Lammfleisch
 
   Zwei EL Margarine
 
   Drei Gläser Reis (Basmati)
 
   250 Gramm Kichererbsen
 
   Ein Glas getrocknete Trauben
 
   Ein TL Salz
 
   Ein halber TL Pfeffer
 
   Zwei Zwiebeln
 
   Öl zum Braten
 
    
 
   Reis im Sieb abbrausen, bis das Wasser klar ist. Gut abtropfen lassen. Die getrockneten Trauben im warmen Wasser einweichen. Fleisch in drei cm dicke Würfel schneiden, im heißen Öl scharf anbraten, sechs Gläser heißes Wasser dazu geben und im geschlossenen Topf 15 Minuten köcheln lassen. Zwiebel in Würfel schneiden, in Butter andünsten bis es Farbe annimmt. Fleisch mit einer Kelle rausnehmen und zu den Zwiebeln geben, kurz mitbraten. Kichererbsen und den Reis dazugeben, gut würzen, umrühren, die Fleischbrühe abmessen, sechs Gläser dazu gießen, wenn Flüssigkeit fehlt, heißes Wasser dazu geben. Die Trauben unterrühren. Auf kleinster Flamme ca 20 Minuten kochen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Patlıcanlı Kebab (Kebab mit Auberginen)
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 50 Minuten
 
    
 
   300 Gramm Hack
 
   10 kleine Auberginen
 
   Zwei Zwiebeln
 
   Ein EL Gries
 
   Drei Spitzpaprika
 
   Ein TL Paprikapaste
 
   Ein halber TL Pfeffer
 
   Ein TL Salz
 
   Ein Würfelzucker
 
   Öl zum Braten
 
    
 
   Gries mit zwei Esslöffel warmen Wasser einweichen, Hack mit dem Salz, Pfeffer, geriebener Zwiebel vermengen, Gries dazu geben und alles gut vermengen. Hackmischung zu kleinen Köfte formen, und etwas andrücken. Schale von den Auberginen streifenförmig schälen, vierteln und in Wasser einlegen. Gut abtropfen lassen, trockentupfen und in Öl anbraten. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Auberginen in eine Auflaufform verteilen, Köfte darauf anrichten. Spitzpaprika waschen und im Ganzen auf die Köfte legen. Paprikapaste und Zucker in zwei Gläser heißem Wasser auflösen, über die Köfte gießen und im Ofen bei 180 Grad 25 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kıymalı Tepsi Böreği (Börek vom Blech mit Hack)
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   Zutaten (Sechs-Acht Personen)
 
   Sechs Yufkablätter
 
   Ein halbes Glas Milch
 
   Zwei Eier
 
   150 Gramm Butter
 
   300 Gramm Hack
 
   Zwei Zwiebeln
 
   Salz, Pfeffer
 
    
 
   Die Zwiebel in feine Scheiben schneiden, in drei Esslöffel Butter glasig dünsten, Hack dazu geben und krümelig braten, würzen. Backblech mit Backpapier auslegen, eine Yufka darauf ausbreiten, den Rand leicht zusammenziehen. Die restliche Butter schmelzen, mit dem Ei und der Milch verquirlen. Die Yufka damit ein pinseln. Darauf von der Hackmischung drei Esslöffel darauf verteilen, wieder eine Yufka darauf ausbreiten, dabei die Yufka so zusammenziehen, dass sie genau auf das Backblech passt. Die Eimischung darauf träufeln (etwa drei Esslöffel), und die restliche Hackmischung darauf verteilen. Mit der dritten Yufka genauso verfahren, restliche Eimischung auf die Yufka verteilen, im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 30 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Pişmiş Kısır (Gekochter Kısır) vegan
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 70 Minuten
 
    
 
   Zwei Gläser grober Bulgur
 
   Drei Zwiebeln
 
   Drei Spitzpaprika
 
   Drei Tomaten
 
   Zwei EL Tomatenmark
 
   Ein TL Kreuzkümmel
 
   Ein TL Pfeffer
 
   Ein TL Pulbiber
 
   Ein TL Salz
 
   Zwei EL Granatapfelessig
 
   Vier Gläser Wasser / Gemüsebrühe
 
   Ein halbes Glas Olivenöl
 
   Ein halbes Bund Petersilie
 
    
 
   Die Zwiebeln grob würfeln, die Hälfte vom Olivenöl in einen Topf geben, darin die Zwiebeln anbraten. Die Paprikapaste und das Tomatenmark dazu geben, gut verrühren. Tomaten enthäuten, kleinhacken, Paprika putzen, in dünne Scheiben schneiden, alles zu den Zwiebeln geben und dünsten. Salzen, Pfeffer, Pulbiber und Kreuzkümmel dazu geben. Aufkochen, dann auf kleiner Flamme köcheln lassen, bis eine Soße entsteht. Nach zehn Minuten den Bulgur dazu geben, gut vermischen, vier Gläser heißes Wasser dazu gießen. Alles aufkochen, dann runterschalten und so lange mit geschlossenem Deckel kochen, bis alle Flüssigkeit verdampft ist (dauert ca 15 Minuten). Das restliche Olivenöl mit dem Granatapfelessig verrühren, die klein gehackte Petersilie hinzufügen, die Soße über den Bulgur gießen und vermischen. Zehn Minuten mit geschlossenem Deckel ruhen lassen, erst dann servieren und genießen!
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kremalı Sebze Böreği (Börek mit Gemüse und Soße)
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   Zutaten (Sechs Personen)
 
   Zwei Gläser Mehl
 
   Fünf EL Olivenöl
 
   Ein halbes Glas kaltes Wasser
 
   Vier Frühlingszwiebeln
 
   Drei Zucchini
 
   Ein halbes Glas heißes Wasser
 
   200 Gramm Spinat
 
   Zwei Eier
 
   150 Gramm geriebener Gouda
 
   100 ml Sahne
 
   Ein Eigelb
 
   Salz
 
    
 
   Aus dem Mehl, Salz, zwei Esslöffel Olivenöl und dem Wasser einen Teig rühren. Zu einem runden Teig formen und eine Stunde ruhen lassen. Zwiebel in Scheiben schneiden, Zucchini in Würfel schneiden, in drei Esslöffel Öl zuerst die Zwiebel dünsten, danach die Zucchini dazu geben. Salzen und heißes Wasser dazugeben, mit geschlossenem Deckel 10 Minuten kochen. Spinat waschen, gut abtropfen lassen, klein schneiden und kurz mitkochen. Teig ausrollen, Auflaufform einfetten, Teig darauflegen so dass der Rand etwas raushängt, in den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen. Eier, Sahne und Käse verquirlen und in die Gemüsemischung rühren, Masse in die Auflaufform gießen. Den Rand nach innen klappen, sodass ein Rand entsteht, diesen mit dem Eigelb bestreichen. Bei 180 Grad 35 Minuten backen. Warm servieren. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   
  
 

 
 
    
 
   Nar Ekşili Kısır (Saurer Bulgur Salat) vegan
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   Zutaten (Vier Personen) Zubereitungszeit: 15 Minuten 
 
   Ein Glas feiner Bulgur
 
   Drei Frühlingszwiebel
 
   Zwei Tomaten
 
   Ein EL Tomatenmark
 
   Ein EL Paprikapaste
 
   Fünf TL Granatapfelessig 
 
   100 ml Olivenöl
 
   Ein TL Pulbiber
 
   Ein TL Pfeffer
 
   Ein TL Salz
 
   Acht Blatt Romana Salat  
 
    
 
   Bulgur in eine tiefe Schüssel schütten, ein Glas warmes Wasser darüber gießen, mit den Händen vermengen, damit der Bulgur sich richtig vollsaugt. 10 Minuten stehen lassen. Tomaten häuten, klein hacken, Frühlingszwiebel waschen, in dünne Streifen schneiden. Alles zusammen mit dem Bulgur vermengen, Salz, Pfeffer, Pulbiber, die Paprikapaste und das Tomatenmark dazu geben und weiter vermengen. Olivenöl dazu gießen und gut verrühren. Probieren ob der Bulgur richtig weich ist, erst dann den Granatapfelessig dazu geben. Granatapfelessig verhindert, dass der Bulgur sich mit Wasser vollsaugt! Die Romanablätter mit dem Bulgur füllen und sofort servieren. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Düğün Pilavı (Hochzeitsreis)
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 80 Minuten
 
   400 Gramm Lammfleisch
 
   Drei Gläser Basmati Reis
 
   Zwei Gläser gekochte Kichererbsen 
 
   150 Gramm Butter
 
   Ein TL Salz
 
   Sechs Gläser heißes Wasser
 
    
 
   Reis waschen, abtropfen lassen. Butter in einem großen Topf schmelzen, Reis dazu geben und mindesten sechs Minuten dünsten. Lammfleisch in kleine Würfel schneiden, zum Reis geben, vier Minuten anbraten. Danach die Kichererbsen dazu geben, salzen, das heiße Wasser dazu gießen, gut umrühren. Bei kleiner Flamme mindestens 20 Minuten kochen. Danach ein Küchentuch über den offenen Topf legen und Deckel gut schließen. Den Reis 15 Minuten ruhen lassen, dann erst servieren.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Etli Bulgur Pilavı (Bulgur mit Fleisch)
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 75 Minuten
 
   Drei Gläser grober Bulgur
 
   500 Gramm Lammgulasch
 
   Drei Zwiebeln
 
   Drei Spitzpaprika
 
   Drei Tomaten
 
   Ein TL Salz
 
   Ein halber TL Pfeffer
 
   Ein halber TL Kreuzkümmel
 
   150 Gramm Butter
 
   Sechs Gläser Fleischbrühe
 
    
 
   Butter schmelzen, Zwiebeln in grobe Würfel hacken, Spitzpaprika in dicke Scheiben schneiden, zu den Zwiebeln geben. Lammgulasch dazu geben und scharf anbraten, dann Flamme klein stellen. Tomaten häuten, kleinhacken, dazu geben. Gut rühren, damit nichts ansetzt. Bulgur dazu geben, Fleischbrühe langsam unterrühren, damit alles gut vermischt ist. Alle Gewürze dazu geben, abschmecken. Alles aufkochen lassen
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kırım Baklavası (Baklava nach Krim Art)
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   Zutaten (Zehn Personen) Zubereitungszeit: 80 Minuten
 
   Teig: 
 
   Zwei Eier
 
   130 ml Yoghurt
 
   130 ml Wasser
 
   130 ml neutrales Öl
 
   Ein halber TL Backpulver
 
   4,5 Gläser Mehl
 
   Zwei EL Margarine
 
   Zum Ausrollen:
 
   Ein Glas Stärke
 
   Zum Bestreichen:
 
   250 Gramm Butter
 
   Füllung:
 
   Zwei Gläser gemahlene Walnüsse
 
   130 Gramm Zucker
 
   Soße:
 
   Drei Gläser Zucker
 
   Vier Gläser Wasser
 
   Ein TL Zitronensaft
 
    
 
   Ich habe erbarmen für Sie: Sie können den Teig kaufen, und er ist sogar sehr günstig. Nehmen Sie den speziellen Baklavateig, er ist hauchdünn und man merkt kaum den Unterschied. Wenn Sie es aber wissen wollen, dann geht’s hier weiter:
 
   Zucker und Wasser aufkochen, bis der Zucker sich auflöst und leicht karamelig wird, geben Sie den Zitronensaft dazu, kochen Sie es 10 Minuten weiter, Soße abkühlen lassen. Eier, Backpulver, Yoghurt, Wasser, Öl mit dem Mixer verrühren, löffelweise Mehl unterrühren, bis ein glatter Teig entsteht. 20 Minute ruhen lassen. Wenn Sie den fertigen Teig benutzen, können Sie ihn jetzt auspacken
 
   Der Rest teilt den Teig in 30 Stücke (ja, echt!), fünf Stücke leicht ausrollen, bis sie ca 10 cm groß sind, mit Stärke bestäuben und übereinanderlegen. Nochmal ausrollen, bis sie die Größe des Backblechs haben (ca 50 Cm Durchmesser mindestens). Zucker mit den gemahlenen Walnüssen mischen. Den ausgerollten Teig auf das Backblech legen (Backpapier nicht vergessen), mit den Walnüssen bestreuen (Bitte gut einteilen, soll für mindestens fünf Schichten reichen), zwei Esslöffel geschmolzene Butter auf dem Teig verteilen.  Wer fertigen Teig genommen hat, geht so vor: Teig vorsichtig auf das Backblech ausbreiten (Teig ist oft hauchdünn und bricht leicht), mit den Walnüssen bestreuen, zwei Esslöffel Butter darüber verteilen. Achten Sie darauf, wieviel Schichten Teig Sie haben, damit die Walnüsse ausreichen!
 
   Den restlichen Teig genauso verarbeiten, fünf Stücke leicht ausrollen, mit Stärke bestäuben, übereinenderlegen, nochmal ausrollen, auf das Backblech ausbreiten, mit den Walnüssen bestreuen. Bei der letzten Schicht den Teig ausbreiten und mit einem sehr scharfen in Quadrate schneiden. Die restliche Butter über den Teig träufeln. Bei 180 Grad 35 Minuten backen. Danach die Soße auf die Baklava gießen, warten bis sie richtig eingesogen ist, und dann servieren. Wer mag kann die Baklava mit gemahlenen Nüssen, Walnüssen oder Pistazien bestreuen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Sütlü Un Helvası (Helva mit Milch)
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 30 Minuten
 
   250 Gramm Zucker
 
   Drei Gläser Milch
 
   150 Gramm Margarine
 
   Drei EL Pinienkerne
 
   250 Gramm Mehl
 
    
 
   Zucker und Milch langsam aufkochen, dabei immer rühren, bis es einmal aufkocht. Margarine in einer großen Pfanne schmelzen, die Pinienkerne darin rösten. Mehl dazu geben, fleißig rühren und anschwitzen, mindestens 10 Minuten, bis das Mehl Farbe annimmt. Zuckermilch dazu gießen, mit dem Schneebesen rühren, damit keine Klumpen entstehen. Wenn die Masse dick ist, Herd ausschalten und Helva fünf Minuten ruhen lassen. Mit einem Löffel kleine Stücke ausstechen, auf Wunsch kann man sie mit der Hand formen. Schmecken kalt und warm.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Yoğurtlu Kebap (Kebab mit Yoghurt)
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   Zutaten (Vier Personen)
 
   300 Gramm Külbasti (Lamm Rostbraten)
 
   400 Gramm Köfte Hack 
 
   100 Gramm Butter
 
   Vier kleine runde Pide
 
   500 Gramm Yoghurt
 
   Zwei Tomaten
 
   Vier Spitzpaprika
 
   Salz, Pfeffer, Pulbiber
 
    
 
   Köfte formen, Rostbraten in vier cm dicke Scheiben schneiden, beides auf dem Grill oder in einer beschichteten Pfanne scharf anbraten. Butter schmelzen, Pide in mundgerechte Stücke schneiden, in der Buttter anbraten. Spitzpaprika scharf anbraten, Tomaten durchschneiden, auch braten. Teller aufwärmen, Pide darin verteilen, den Yoghurt darauf gießen, das Fleisch darauf anrichten und mit Spitzpaprika und Tomaten dekorieren. Sofort servieren. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   GLOSSAR
 
   Arpa Şehriye: Rautenförmige Nudeln
 
   Antep fıstıği= Pistazien
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   Badem: Mandeln
 
   Bakla: Okra Schoten
 
   Baharat: Gewürz
 
   Balik: Fisch
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   Bezelye: Erbsen
 
   Beyaz Peynir: Schafskäse
 
   Biber: Paprika[image: F:\DCIM\104_PANA\P1040247.JPG]
 
   Biber Salçası: Paprikapaste
 
   Bulgur: Weizengrütze 
 
   Buğday: Weizen
 
   Börek: Teigtaschen[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050554.JPG]
 
    
 
   Cacık: Tsatsiki
 
   Ceviz: Walnuss
 
   Çörek otu: Schwarzkümmel
 
   Dalyan Köfte: Gefüllte Köfte
 
   Dana: Kalb
 
   Domates: Tomate[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050563.JPG]
 
   Dolma: Gefüllte Paprikaschote
 
   Dere Otu: Dill
 
   Erişte: Hausegemachte Nudeln
 
   Enginar: Artischocke
 
   Et: Fleisch
 
   Elma Sirkesi: Apfelessig
 
   Fesliyen: Basilikum
 
   Fırın: Backofen
 
   Güvec: Tontopf (Römertopf)
 
   Havuç: Karotte[image: G:\TÜRKISCH KOCHBUCH\IMAG0904.JPG]
 
   Ispanak: Spinat
 
   Kabak: Zucchini[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050564.JPG]
 
   Kabak: Kürbis
 
   Kabartma Tozu: Backpulver
 
   Kaşar: türkischer Käse
 
   Karabiber: schwarzer Pfeffer[image: F:\DCIM\100MEDIA\IMAG0960.JPG]
 
   Kekik: Thymian
 
   Kereviz: Sellerie[image: F:\DCIM\100MEDIA\IMAG0899.JPG]
 
   Kıyma: Hackfleisch
 
   Koyun: Schaf
 
   Köfte: Frikadelle[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050555.JPG]
 
   Kirmizibiber: Roter Paprikapulver[image: F:\DCIM\100MEDIA\IMAG0956.JPG]
 
   Kimyon: Cumin, Kreuzkümmel
 
   Lahana: Weißkohl
 
   Limon: Zitrone[image: F:\DCIM\104_PANA\P1040288.JPG]
 
   Mantar: Pilze
 
   Marul: Blattsalat
 
   Makarna: Nudeln
 
   Maydonoz: Petersilie[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050562.JPG]
 
   Mercimek: Linsen[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050558.JPG]
 
   Mısır Nişastası: Mais Mehl
 
   Mısır: Mais[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050574.JPG]
 
   Nane: Pferfferminze[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050561.JPG]
 
   Nohut: Kichererbsen
 
    
 
   Patlican: Aubergine[image: F:\mallorca istanbul\P1040437.JPG]
 
    
 
   Patates: Kartoffeln[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050565.JPG]
 
   Peynir: Käse
 
   Pilav: Reis (gekocht)
 
   Pirinç: Reis
 
   Pul Biber: Paprikaflocken (meist scharf)
 
   Rulo: Rouladen
 
   Sarimsak: Knoblauch[image: F:\mallorca istanbul\P1050220.JPG]
 
   Salça: Tomatenmark
 
   Salatalik: Gurke[image: F:\DCIM\100MEDIA\IMAG0734.JPG]
 
    
 
    
 
   Sebze: Gemüse[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050219.JPG]
 
   Semiz otu: Portulak[image: F:\DCIM\100MEDIA\IMAG0723.JPG]
 
   Soğan: Zwiebel
 
   Sos: Soße
 
   Süt: Milch
 
   Su: Wasser
 
   Susam: Sesam
 
   Şehriye: Fadennudeln
 
   Şeker: Zucker
 
   Şiş: Spieß
 
   Taze Soğan: Frühlingszwiebel[image: G:\TÜRKISCH KOCHBUCH\IMAG0798.JPG]
 
   Tavuk: Huhn, Hähnchen
 
   Tavuk Kanadı: Hähnchen Flügel
 
   Tereyağ: Butter
 
   Tuz: Salz
 
   Un: Mehl
 
   Yeşil Biber: Spitzpaprika
 
   Yeşil Fıstık: Pistazien
 
   Yeşil Soğan: Frühlingszwiebel
 
   Yufka: Blätterteig
 
   Yumurta: Ei
 
   Yumurta 
 
   Yoğurt: Yoghurt
 
   Zeytin: Oliven
 
   Zeytinyağ: Olivenöl
 
   Zencefil: Ingwer
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   Lesen Sie auch:
 
   TÜRKISCH KOCHEN-44 vegetarische/ vegane Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN- 30 Köfte Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN- 30 Börek Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN-10 Reis und Bulgur Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN-10 Baklava & Helva Rezepte
 
    
 
   Lesen Sie auch bald: 
 
   
TÜRKISCH KOCHEN- 25 Suppen Rezepte 
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