
        
            
                
            
        

     
   
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   TÜRKISCH KOCHEN- 15 Fleisch & Kebab Rezepte
 
    
 
   Von Ayse Seven
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   Bevor Sie loslegen…..
 
   Türken lieben Fleisch, es symbolisiert für uns Reichtum und Kraft, kein Witz! Ich habe nur eine Vegetarierin als Freundin und die hat es wirklich schwer in der Türkei.
 
   „Ich esse kein Fleisch!“
 
   „Wir haben ganz tolles Hähnchen!“
 
   „Ich sagte bereits, ich esse kein Fleisch, gar kein Fleisch!“
 
   „Hmm, ja ich verstehe, kein Fleisch. Wie wäre es mit Innereien?“
 
   Dieses Gespräch ist verbürgt, als meine Freundin kurz vorm durchdrehen war, und ich dem Kellner versuchte, klarzumachen, dass sie nichts von Tieren aß, bot man ihr Spiegeleier an
 
   Mein Vater war Metzger, folglich kam ich gar nicht drum herum, alles vom Tier zu kennen, jede Innerei, jede Zubereitung, sogar das Entbeinen der Tiere konnte ich als 10jähriges Kind! In dieser Ausgabe habe ich die leckersten Fleischgerichte zusammengestellt. Wie immer brauchen Sie keine Vorkenntnissen, nur die Liebe zum Kochen, Schmoren, schmurgeln, essen…..
 
   Lassen Sie den tristen Alltag hinter sich, greifen Sie zu Kochlöffel, Pfannen und Töpfe, nähren Sie ihre Seele und Magen.
 
   Wie immer wünsche ich Ihnen
 
   AFIYET OLSUN
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   INHALT
 
   1.Yufkalı Köfte Kebab (Frikadellen Kebab in Yufkateig)
 
   2.Abant Kebabı (Kebab nach Abant Art)
 
   3.Patatesli Kağıt Kebabı (Kartoffel Kebab im Papier)
 
   4.Fıstıklı Ankara Tavası (Ankara Pfanne mit Nüssen)
 
   5.Patlıcanlı Kebab (Kebab mit Auberginen)
 
   6.Belen Güveç (Schmortopf nach Belen Art)
 
   7.Sarımsaklı Pirzola (Rippchen mit Knoblauch)
 
   8.Sebzeli Kuzu Fileto (Lamm Filet mit Gemüse)
 
   9.Nohutlu Etli Ekmek (Brot mit Fleisch und Kichererbsen)
 
   10. Kuzu Tandır (Lamm im Backofen)
 
   11.Firinda Kuşbaşı (Kleingehacktes im Ofen)
 
   12.Halep Kebabı (Kebab nach Aleppo Art)
 
   13. Yoğurtlu Kebap (Kebab mit Yoghurt)
 
   14. Kazan Kebabı (Kessel Kebab)
 
   15. Kolay Iskender Kebab (Einfacher Iskender Kebab)
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   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. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Abant Kebabı (Kebab nach Abant Art)
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 50 Minuten
 
   Vier Rinder Beefsteaks a la 150 Gramm
 
   Eine Zwiebel
 
   Ein EL Butter
 
   Vier 400 Gramm gekochte Erbsen
 
   Eine Chilischote
 
   Salz, Pfeffer
 
   Drei EL geriebener Käse
 
   Pfannkuchen:
 
   Drei Eier
 
   Ein Glas Mehl
 
   Zwei EL Olivenöl
 
   Ein Glas Milch
 
   Ein EL Butter
 
   Salz
 
   Butter!
 
    
 
   Ein Esslöffel Olivenöl in einer Teflonpfanne erhitzen, Beefsteaks scharf anbraten, salzen und pfeffern. Zwiebel in dünne Scheiben schneiden, zum Fleisch geben, Chilischote klein hacken (Kerne entfernen), dazu geben und kurz dünsten. Eier mit Milch, etwas Salz, Butter verquirlen, Mehl löffelweise dazu geben, mit dem Mixer verrühren bis ein weicher Pfannkuchen Teig entsteht. Butter in der Teflonpfanne schmelzen, aus dem Teig vier Pfannkuchen backen. In jedes der Pfannkuchen ein Beefsteak legen, zusammenfalten. In eine große Auflaufform die Erbsen füllen, die Zwiebeln unter die Erbsen mischen, kleine Butterflocken darauf verteilen, Erbsen salzen, die Pfannkuchen daraufsetzen. Ein Glas Wasser zu den Erbsen gießen. Über die Pfannkuchen den Käse streuen und das ganze bei 180 Grad im Ofen 20 Minuten backen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Patatesli Kağıt Kebabı (Kartoffel Kebab im Papier)
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   Zutaten (Sechs Personen) Zubereitungszeit: 55 Minuten
 
   250 Gramm Lammhack
 
   Eine Zwiebel
 
   Drei Knoblauchzehen
 
   Zwei große Kartoffeln
 
   Zwei Tomaten
 
   Zwei Spitzpaprika
 
   Ein halber TL Pulbiber
 
   Salz, Pfeffer
 
   Zwei EL Butter
 
    
 
   Hack mit Salz, Pulbiber und der weichen Margarine vermischen, die Hackmischung Finger dick auf Backpapier ausbreiten. Zwiebel in Ringe schneiden, Kartoffeln schälen, in dünne Scheiben schneiden. Spitzpaprika einmal durchschneiden, Tomaten in Scheiben schneiden. Knoblauchzehen zerdrücken, Gemüse salzen und pfeffern, mit den Knoblauchzehen über dem Hack verteilen, Tomaten ganz nach oben legen, Backpapier falten und verschließen. Im Backofen bei 170 Grad 40 Minuten garen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Fıstıklı Ankara Tavası (Ankara Pfanne mit Nüssen)
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 80 Minuten
 
   Vier EL Butter
 
   1 kg Lammschulter
 
   Zwei Zwiebeln
 
   Sechs Spitzpaprika
 
   Zwei große Tomaten
 
   Zwei Gläser Basmati Reis
 
   Vier EL Olivenöl
 
   Ein Glas Pinienkerne
 
   Ein halber TL Salz
 
   Ein halber TL Pfeffer
 
   Ein halber TL Zimt
 
    
 
   Lammschulter in acht Stücke teilen, Butter schmelzen, Fleisch darin anbraten, eine Zwiebel vierteln, dazu geben und weiter braten. Zwei Spitzpaprika im Ganzen zum Fleisch geben, Tomaten kleinschneiden, dazu geben. Fleisch mit Wasser bedecken und aufkochen, Deckel schließen. Pinienkerne in Olivenöl anrösten, Zwiebel in dünne Scheiben schneiden, dazu geben und dünsten. Reis waschen, bis das Wasser klar ist, in Olivenöl kurz mitdünsten, würzen. Den Reis in eine Runde Auflaufform geben, Fleisch dazu geben, Soße vom Fleisch abmessen, Reis braucht vier Gläser Flüssigkeit. Wenn die Soße nicht ausreicht, Gemüsebrühe dazu geben. Auflaufform mit Alufolie bedecken und bei 175 Grad 40 Minuten backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   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.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Belen Güveç (Schmortopf nach Belen Art)
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   Zutaten (Vier Personen)
 
   600 Gramm Lammgulasch
 
   50 Gramm Schmalz
 
   Eine rote Paprika
 
   Fünf Spitzpaprika
 
   Drei Tomaten
 
   Ein EL Paprikapaste
 
   Fünf Knoblauchzehen
 
   Ein TL Salz
 
   Eine Prise Pfeffer
 
   Eine Prise Thymian
 
   Drei EL Olivenöl
 
    
 
   Knoblauchzehen zerdrücken, Paprika und Tomaten klein hacken, rote Paprika in große Stücke schneiden. Alle Zutaten (Auch das Fleisch) sehr gut vermischen, würzen, das Öl dazu geben. Tontopf wässern, warme Wasser darin 10 Minuten stehen lassen, auskippen, dann die Fleischmischung einfüllen. Tontopf schließen (wenn es keinen Deckel hat mit Alufolie decken) und bei 170 Grad eine Stunde garen. Deckel öffnen und 15 Minuten weiter garen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Sarımsaklı Pirzola (Rippchen mit Knoblauch)
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   Zutaten (Sechs Personen)
 
   12 Lamm Pirzola (Lamm Kottelet)
 
   10 Knoblauchzehen
 
   Drei Karotten
 
   Vier Zwiebeln
 
   Ein EL Essig
 
   Drei EL Margarine
 
   Ein halber TL Thymian
 
   Ein halber TL Basilikum
 
   Ein halber TL geriebene Zitronenschalen (Bio!)
 
   Zwei EL Mehl
 
   100 Gramm Paniermehl
 
   1,5 Gläser heißes Wasser/ Brühe
 
   Salz, Pfeffer
 
    
 
   Knoblauch schälen, Karotten schälen und reiben, Zwiebeln in dünne Scheiben schneiden. Die Koteletten in einer Teflonpfanne mit etwas Margarine scharf anbraten, Essig dazu geben und kochen bis es verdampft. Zwiebeln mit der Margarine andünsten, bis sie Farbe annehmen, Karotten, Thymian, Basilikum und die geriebenen Zitronenschalen dazu geben, alles würzen. Über alles das Mehl streuen, langsam das Wasser dazu gießen, gut umrühren und mit geschlossenem Deckel 15 Minuten kochen. Die Knoblauchzehen dazu geben, ebenso die Koteletts, Deckel schließen und bei kleinster Flamme sechs Minuten kochen. Koteletts aus der Soße nehmen, auf die Teller verteilen, in die Soße das Paniermehl einrühren bis sie eindickt, dann sofort über die Koteletts geben und sofort servieren. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Sebzeli Kuzu Fileto (Lamm Filet mit Gemüse)
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   Zutaten (Vier Personen)
 
   Acht Lammfilets (je 120 Gramm)
 
   Zwei Auberginen
 
   Vier Tomaten
 
   Eine Zwiebel
 
   Eine Knoblauchzehe
 
   Vier EL Olivenöl
 
   Ein halber TL Thymian
 
   Ein halber TL Minze
 
   Ein viertel Bund Petersilie
 
   Salz, Pfeffer
 
    
 
   Zwiebeln würfeln und mit einem Esslöffel Olivenöl andünsten bis sie Farbe annehmen. Tomaten häuten, in 2 cm dicke Würfel schneiden, mit den Zwiebeln weiterdünsten, Knoblauchzehe zerdrücken und dazu geben. Auberginen in acht Scheiben schneiden, in Salzwasser einlegen, nach 10 Minuten trockentupfen und in Olivenöl anbraten, auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Das Fleisch mit wenig Öl scharf anbraten. Auberginen auf große Servierplatten anrichten, die Tomatensoße darauf verteilen, zum Schluss die Filets drauflegen, salzen und würzen, mit Petersilie bestreuen und sofort servieren.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Nohutlu Etli Ekmek (Brot mit Fleisch und Kichererbsen) [image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050875.jpg]
 
   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 60 Minuten
 
   Ein großes rundes Brot
 
   500 Gramm Lammgulasch
 
   Zwei Zwiebeln
 
   Zwei Gläser gekochte Kichererbsen
 
   Ein TL Salz
 
   Ein TL Pfeffer
 
   Ein EL Paprikapaste
 
   Zwei EL Butter
 
   Vier Gläser Brühe
 
    
 
   Brot oben durchschneiden, so dass man einen Deckel hat, innen aushöhlen. Zwiebeln würfeln, in der Butter andünsten. Lammgulasch klein würfeln (ca 2 cm) und mit dünsten. Salz, Pfeffer und Paprikapaste dazu geben, so wie die Kichererbsen, Brühe dazu gießen und mit geschlossenem Deckel 40 Minuten kochen bei kleiner Flamme. Das ausgehöhlte Brot kleinschneiden, zum Fleisch geben, alles in das Brot füllen, Deckel schließen. Brot in eine Teflonpfanne setzen, bei geringer Hitze fünf Minuten braten. Sofort servieren.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Boz Kavurma (Geschmortes nach Boz Art)
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   Zutaten (Zehn Personen) Zubereitungszeit: 40 Minuten
 
   500 Gramm Lammgulasch
 
   500 Gramm Lammleber
 
   Zwei Zwiebeln
 
   Ein TL Kreuzkümmel
 
   Ein TL Pfeffer
 
   Ein TL Pulbiber
 
   Ein TL Salz
 
   Ein TL Thymian
 
   Zwei EL Olivenöl
 
   Drei EL Margarine
 
    
 
   Lammgulasch und Leber (Leber enthäuten, wer es nicht selber kann, fragt den Metzger) in 3 cm große Würfel schneiden. Wok oder große Pfanne mit Olivenöl stark erhitzen, Fleisch darin scharf anbraten, am besten Portionsweise. Zwiebel in etwas dickere Scheiben schneiden und zum Fleisch geben, mit Salz und Pfeffer würzen. 10 Minuten braten, dann Pulbiber, Thymian und Kreuzkümmel dazu geben. Heiß servieren.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kuzu Tandır (Lamm im Backofen)
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   Zutaten (Zehn Personen) Zubereitungszeit: 3 Stunden!!! (Lohnt sich aber!)
 
   Eine ganze Lammschulter
 
   Saft einer Zitrone
 
   10 Knoblauchzehen
 
   Ein EL ganze Pfefferkörner
 
   Ein Glas Brühe
 
   Salz, Pfeffer
 
    
 
   Lammschulter mit einem scharfen oder einem Beil zerteilen (oder einfach den Metzger darum bitten). Fleisch mit dem Zitronensaft einreiben, mit dem Messer in die Stücke einstechen und Knoblauch und die Pfefferkörner hineinstecken.  Fleisch in eine große Kasserolle legen, salzen und pfeffern. Ein Glas Brühe dazu kippen, Kasserolle schließen oder mit Alufolie bedecken. Bei 170 Grad 150 Minuten garen. Fleisch ist herrlich zart und schmeckt einfach fantastisch. Dazu schmeckt ein einfacher Reis am besten. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Halep Kebabı (Kebab nach Aleppo Art)
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   Zutaten (Acht Personen) Zubereitungszeit: 50 Minuten 
 
   500 Gramm Lammfleisch (grob durch den Fleischwolf gedreht, oder beim Metzger kleinhacken lassen)
 
   Ein TL Salz
 
   Ein TL Pfeffer
 
   Fünf längliche Auberginen
 
   Soße:
 
   Fünf Tomaten
 
   Drei Spitzpaprika
 
   Zwei EL Butter
 
   Salz
 
   Spieße
 
   Fett zum Braten
 
   Ein Glas Brühe
 
    
 
   Für dieses Gericht brauchen Sie das Hack, das entweder sehr grob durch den Fleischwolf gedreht wurde (ähnlich wie Mett) oder dass mit einem sehr scharfen Messer kleingehackt wurde. Bitten Sie einfach ihren Metzger es für Sie zu tun. Das Hack salzen und pfeffern, mit den Händen sehr gut vermengen und kleine runde Köfte formen, diese leicht andrücken. Auberginen nicht schälen, in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, Köfte und Auberginen abwechselnd auf einen Spieß stecken, Pfanne stark erhitzen und die Spieße anbraten, dabei oft wenden. Spieße auf ein Backblech legen und im Ofen 20 Minuten garen. Butter schmelzen, Tomaten kleinhacken und darin dünsten. Spitzpaprika kleinschneiden, dazu geben, Brühe dazu geben, würzen und aufkochen. Soße zu den Spießen reichen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   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. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kazan Kebabı (Kessel Kebab)
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   Zutaten (Vier Personen)
 
   350 Gramm halbfetter Hack
 
   Vier längliche Auberginen
 
   Eine Zwiebel
 
   Zwei Tomaten
 
   Ein EL Tomatenmark
 
   Zwei EL Olivenöl
 
   Salz, Pfeffer, Pulbiber, Thymian
 
    
 
   Auberginen waschen, Strunk abschneiden, seitlich ca vier cm tief anritzen. Zwiebeln sehr fein würfeln, die Gewürze dazu geben und mit den Händen gut vermischen, Tomatenmark in 100 ml Wasser auflösen, zu den Zwiebeln geben, Hack hinzufügen, alles gut vermengen. Kleine Köfte formen und in die Ritzen platzieren. Tomaten kleinhacken, mit dem Olivenöl vermischen, Auberginen in eine gefettete Auflaufform legen, Tomaten darüber verteilen, bei 180 35 Minuten im Ofen garen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kolay Iskender Kebab (Einfacher Iskender Kebab)
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   Zutaten (Acht Personen)
 
   1 kg Lammfleisch
 
   Vier El Olivenöl 
 
   Vier EL Butter
 
   Vier Runde Pide
 
   500 Gramm Yoghurt
 
   Salz, Pfeffer
 
    
 
   Lammfleisch in ganz dünne ca 3 cm große Scheiben schneiden. In einer Teflonpfanne mit dem Olivenöl Portionsweise scharf anbraten, würzen. Zum Schluss 100 ml Wasser in die Pfanne geben, Wasser kurz aufkochen, eventuell würzen. Pide in mundgerechte Stücke schneiden, im Ofen aufbacken, bis sie trocken sind. Pide auf die Teller verteilen, mit dem Wasser beträufeln, Yoghurt auf dem Pide verteilen, darauf das Fleisch legen und sofort servieren.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   GLOSSAR
 
    
 
   Ahududu: Himbeere
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   Arpa Şehriye: Rautenförmige Nudeln
 
   Armut: Birne
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   Antep fıstıği (Şam Fistik): Pistazien[image: F:\DCIM\100MEDIA\IMAG0732.JPG]
 
    
 
   Badem: Mandeln[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050568.jpg]
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Bakla: Okra Schoten
 
   Baharat: Gewürz
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Barbunya: Wachtelbohne
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   Balik: Fisch[image: F:\DCIM\100MEDIA\IMAG0658.JPG]
 
   Bezelye: Erbsen
 
   Beyaz Peynir: Schafskäse
 
   Biber: Paprika[image: F:\DCIM\104_PANA\P1040247.JPG]
 
   Biber Salçası: Paprikapaste
 
   Bulgur: Weizengrütze [image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050570.jpg]
 
    
 
   Buğday: Weizen
 
   Börek: Teigtaschen, Teigwaren[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050788.jpg]
 
   Cacık: Tsatsiki
 
   Ceviz: Walnuss
 
   Çörek otu: Schwarzkümmel
 
   Cılbır: Verlorene Eier[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050594.jpg]
 
   Dalyan Köfte: Gefüllte Köfte
 
   Dana: Kalb
 
   Domates: Tomate[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050563.JPG]
 
   Domuz: Schwein
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   Dolma: Gefüllte Paprikaschote[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0799.jpg]
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Dere Otu: Dill
 
   Erişte: Hausegemachte Nudeln
 
   Erik: Pflaume[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050715.jpg]
 
   Enginar: Artischocke
 
   Et: Fleisch[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1040254.jpg]
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Elma: Apfel[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050717.jpg]
 
    
 
   Elma Sirkesi: Apfelessig
 
   Fasulye: Grüne Bohnen[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050590.jpg]
 
    
 
   Fesliyen: Basilikum
 
   Fırın: Backofen
 
   Fındık: Nuss, Nüsse[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0842.jpg]
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Güvec: Tontopf (Römertopf)
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   Havuç: Karotte[image: G:\TÜRKISCH KOCHBUCH\IMAG0904.JPG]
 
   Helva: Süßspeise aus Mehl und Butter
 
   Ispanak: Spinat
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kabak: Zucchini
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   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]
 
    
 
   Kestane: Kastanie[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0864.jpg]
 
   Kıyma: Hackfleisch
 
   Kırmızı Turp: Radieschen[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0901.jpg]
 
   Kiraz: Kirsche[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0592.jpg]
 
   Kuş Üzümü: Korinthen[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0961.jpg]
 
   Kuşkonmaz: Spargel[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG1054.jpg]
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Koyun: Schaf
 
    
 
   Köfte: Frikadelle
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   Köfte Harcı: Köfte Mischung
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   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]
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Meyva: Obst
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   Midye: Muscheln[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0835.jpg]
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Mısır Nişastası: Mais Mehl
 
   Mısır: Mais[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050574.JPG]
 
   Nane: Pferfferminze[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050561.JPG]
 
   Nevzine: Süßspeise aus Gaziantep aus Teig mit Yoghurt
 
   Nohut: Kichererbsen
 
    
 
   Patlican: Aubergine[image: F:\DCIM\104_PANA\P1040236.JPG]
 
   Patates: Kartoffeln[image: F:\DCIM\105_PANA\P1050565.JPG]
 
   Peynir: Käse
 
   Portakal: Orange
 
   Pilav: Reis (gekocht)
 
   Pirinç: Reis[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050575.jpg]
 
   Pırasa: Lauch[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0964.jpg]
 
    
 
    
 
    
 
   Pul Biber: Paprikaflocken (meist scharf)[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050578.jpg]
 
   Rulo: Rouladen
 
   Sarimsak: Knoblauch[image: F:\DCIM\104_PANA\P1040289.JPG]
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Sarma: Gerollte, gefüllte Weinblätter (Kohlblätter etc)
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   Salça: Tomatenmark
 
   Salatalik: Gurke[image: F:\DCIM\100MEDIA\IMAG0734.JPG]
 
   Salata: Salat
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   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
 
   Şam Fistik: Pistazien
 
   Şehriye: Fadennudeln
 
   Şeker: Zucker
 
   Şiş: Spieß
 
   Şıra: Traubenmost
 
    
 
   Taze Soğan: Frühlingszwiebel[image: G:\TÜRKISCH KOCHBUCH\IMAG0798.JPG]
 
   Tavuk: Huhn, Hähnchen
 
   Tavuk Kanadı: Hähnchen Flügel
 
   Tel Şehriye: Fadennudeln[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\P1050572.jpg]
 
    
 
   Tereyağ: Butter
 
   Tuz: Salz
 
   Un: Mehl
 
   Yeşil Biber: Spitzpaprika
 
   Yeşil Fıstık: Pistazien
 
   Yeşil Soğan: Frühlingszwiebel
 
   Yufka: Blätterteig, fertiger ausgerollter Teig
 
    
 
    
 
   Yumurta: Ei
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   Yoğurt: Yoghurt
 
   Zeytin: Oliven
 
   Zeytinyağ: Olivenöl
 
   Zencefil: Ingwer[image: C:\Users\Askim\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCacheContent.Word\IMAG0946.jpg]
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   Lesen Sie auch:
 
   TÜRKISCH KOCHEN- 30 Köfte Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN- 30 Börek Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN-10 Reis und Bulgur Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN- 44 vegetarische/ vegane Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN-10 Baklava & Helva Rezepte
 
   TÜRKISCH KOCHEN- Die 15 leckersten Rezepte
 
   Wörterbuch auf Türkisch- Das etwas andere Wörterbuch
 
   Wörterbuch auf Türkisch (Band 2) Essen & Trinken 
 
   Wörterbuch auf Türkisch- Liebe & Heiraten
 
    
 
   Lesen Sie auch bald: 
 
   
TÜRKISCH KOCHEN- 10 Suppen Rezepte 
 
   TÜRKISCH KOCHEN- 10 Auberginen Rezepte
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