Weille-Bohnen-Salat
Piyaz

10 Stunden Vorbereitungszeit

250 g getrocknete weille
Liohnen

5 Mokkatassen
Weiflweinessig

3 mittelgrofle Tomaten

3 Eler

L groBe Zwiebel

% Bund Petersilie

18 schwarze Oliven

5 [rische dunkle, scharfe
Peperoni

1 Mokkatasse Olivenal

Hirten-Salat
Coban Salatast

500 g mittelgrofie Tomaten

5 [rische Peperoni

5 Lauchzwiebeln

1 Gurke

¥ Mokkatasse Olivenol

¥ Mokkatasse Zitronensaft

4-5 Bund frische Minze
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¢ Die Bohnen in Wasser sicben bis acht Stunden
quellen lassen. Dann in einem Topf mit frischem
Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Die
Hitze reduzieren und kochen, bis die Bohnen halb
weich sind. Den Topf vom Herd nehmen, abkiih-
len lassen und erst dann das Wasser abgieRen.
3 Mokkatassen Essig zugicBen und zwei bis drei
Stunden zichen lassen.

Wiihrenddessen die Tomaten kurz in kochendes
Wasser tauchen, hiduten und in halbfingerdicke
Scheiben schneiden. Die Fier hart kochen. Die
Zwiebel in diinne halbe Ringe schneiden, 1 EL Salz
dartiber streuen und zichen lassen. Die Petersilie
schr fein hacken. Die Zwiebelringe unter flicRen-
dem Wasser waschen, abtropfen lassen und mit der
Petersilie vermischen. Die Bohnen abgiefen, mit
den Zwiebelringen vermischen und auf eine ovale
Platte hiiufen. Mit Tomatenscheiben umgeben und
jede Scheibe mit einer entkernten Olivenhilfte gar-
nicren. Die geviertelten Eier in der Mitte der Platte
auf den Bohnen bliitenférmig anordnen. Die Pe-
peroni halbieren, entkernen und in schmale Ringe
schneiden. Zwischen die geviertelten Eier legen.
Den restlichen Essig, Ol und 1 Mokkalsffel Salz gut
vermischen und tiber den Salat triufeln. 10 Minu-
ten zichen lassen.

@ Die Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen,
hiuten und sehr fein wiirfeln. Peperoni und
Lauchzwicbeln in diinne Ringe schneiden. Die
Gurke schiilen und fein wiirfeln. Die Gemiise in
eine Schiissel geben, Ol und Zitronensaflt zugieflen,
gut mischen. 15 Minuten ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren mit 1 Molklkalé[Tfel Salz be-
streuen. Die Minze klein hacken und dariiber
streuen.

@ Die Peperoni auf der Herdplatte, i
flamme oder iiber Holzkohlenglut von

grillen. Vom Stiel her schiilen, entker
fingerdicke Stiicke schneiden. Den Kno
driicken, den Dill fein hacken. Joghur
Salz gut verriihren. Peperoni, Dill, Kno
die Fliillie des Ols unterrithren. Aufl Sch
teilen und den Rest des Ols dariiber gic

¢ Die Kartolleln gar kochen. Die Zuwi
oder sehr fein hacken, den Dill cbenf:
cken. Beides mit Eigelb, Zitronensalt
Prise Salz verriihren.

Die Kartoffeln pellen und mit einer Ga
cken, solange sie noch warm sind. Da
rithren, bis es von den Kartoffeln auf
Die Sauce zugeben und gut verrithren.
garnieren und kalt servieren.

@ Den Blumenkohl von Strunk und I
freien. In einem grofien Topf mit Wassc
und zum Kochen bringen. Die Zitrone
riiber reiben, 2 TL Salz zugeben, 3 bis
kochen.

Das Wasser abgiefien und den Blum
stellen. Die Réschen lésen und auf einet
ordnen. Mit der Ol-Zilronensaft-Miscl
Ben und mit Oliven garnieren.

Variante

Die Réschen mit einer Gabel zerdriicke
Ol-Zitronensaft-Mischung zugeben.
Mus mit QOliven deckorieren.




Leber auf
albanische Art
Arnavut Cigeri

3 mittelgrofle Zwicbeln

1 Lammleber

I Bund Petersilie

1 EL stiffer Rosenpaprika
3 EL Mehl

3 EL Pflanzendl

Joghurt mit Gurken
Cacik

1 groffe Gurke

500 g Joghurt

4 Knoblauchzehen

1 Bund Dill

¥ Mokkatasse Olivensl

Fischrogen-Salat
Tarama

2 Scheiben trockencs
Weilbrot

1 Mokkatasse Milch

100 ¢ Weiifischrogen

2 Mokkatassen Olivenol

| Zitrone (Saft)

2 TL Zwiebelsaft

1 Mokkalffel scharfes
Paprikapulver
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@ Die Zwiebeln in schr diinne halbe Ringe schnei-
den, mit Salz bestreuen und zichen lassen. Wih-
renddessen die Leber sehr fein wiirfeln, in reichlich
kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Die Zwicbelringe unter fliefendem Wasser wa-
schen und abtropfen lassen. Die Petersilie schr fein
hacken und mit den Zwicbelringen vermischen,
Die Leberstiickchen in Paprika wenden und jeweils
eine Hand voll in Mehl wiilzen.

In einer Planne Ol erhitzen, bis feiner Rauch auf-
steigt, und die Leber darin braten, dabei wenden.
Nach hochstens 1 Minute mit einer Schaumkelle
herausnehmen. Mit einer Prise Salz bestreuen und
mit den Zwiebelringen belegen. Warm servieren.

@ Die Gurke schilen, raspeln und mit 1 Mokka-
16[fel Salz bestreuen. Den Joghurt schlagen, dabei
nach und nach 2 Mokkatassen Wasser zugielien,
Die Gurken unterriihren.

Den Knoblauch in einem Morser zerstoRen und in
den Joghurt riithren. Dill fein hacken und unter-
rithren. Mit Ol tibergieRen.

@ Das entrindete Brot in Milch einweichen, dann
in der Hand leicht ausdriicken. In einer Kasserolle
Brot und Rogen kurz erhitzen, dabei stindig mit
dem Schneebesen schlagen, damit der Rogen sich
gut 16st. Die Kasserolle vom Herd nehmen und die
Masse durch ein Haarsieb streichen. Mit % Mokka-
tasse heilem Wasser nochmals in der Kasserolle
verquirlen. % Mokkatasse heifes Wasser und O]
unterrithren, bis das Piiree ein ziher Brei wird. Un-
ter stindigem Rithren den Zitronensaft zugieRen.
Zwiebelsaft und Paprika zugeben, umriihren. Kalt
servieren,

!
|
i
|
i

& Die Muscheln mit einem spitzen M
Trennen des Schliefmuskels 6fmen ur
Muschelfleisch mit der Messerspitze |
am inneren Muschelrand einmal rund
Die Muscheln in einem Tuch trockne
tronensaft, Mchl, Fier und 1 Molkaloit
quirlen.

In einer Planne Ol erhitzen. Die Musc
Sauce tunken und hineingeben. Einm
dann mit einer Schaumkelle herausnch
Beilage: Walnuss-Salat (Scite 43)

@ In einem Mdérser die Walniisse mit

und % Mokkalé{fel Salz zerstoBen. In ci
sel mit Sesamol und Zitronensaft vermi
Petersilie fein hacken und unterriihren.

& Die duBeren Hirnhiutchen unter f)
Wasser entfernen. Die Zwiebel fein wi
Hirne in 1 | Wasser aufsetzen, 1 EL Salz
zugeben. Bei mittlerer Hitze zugedeckt 1
kochen. Vom Herd nehmen und 30 M
kiihlen lassen.

Wiihrenddessen die Tomaten kurz in |
Wasser tauchen, hiuten und in dinne
schneiden. Die Oliven entkernen.

Die Hirne aus dem Wasser nehmen un
halbfingerdicke Scheiben schneiden. .
ovalen Platte wie Brotscheiben aneinanc
die Oliven darauflegen, mit Tomatensch
geben,

Zitronensaft, Ol, Zwicbeln und 1 Molkka
gut verrithren, die Hirnscheiben damit |
und 10 Minuten ziehen lassen.



ige Grundlage fiir tiirkische Suppen ist die
wach den weiteren Zutaten eine Fleisch-
iscbrithe. Dafiir sollien keine Briilwiirfel
werden, sondern die Briihe, die bei der
ganderer Gerichte entstanden ist. Bei fet-
=hdpfi tnan das Fett ab, sobald sic erkaltet
Weise liisst sic sich mit etwas Butter oder
leichter verfeinern,
nden der Suppe eignen sich besonders
il (Tarhana) und Joghurt, der nit etwas
thrt wurde.,
ackte frische Krduter oder frische, scharfe
ben den Suppen eine zusiitzliche schimack-
Mit dem Saft einer frischen Zitrone
kt niacht die Suppe Appetit auf die fol-
ichte.
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© Gulasch, Knochen, Zwiebel und Méhre in 4 1
Wasser aufselzen, 2 TL Salz zugeben. Wenn das
Ganze kocht, abschiumen. Bei mittlerer Hilze zu-
gedeckt drei Stunden kochen, bis das Fleisch sich
last. Dann die Briihe in einen zweiten Topf giefSen.
Dic Fleischstiicke herausnehmen, zerdriicken und
zuriick in die Brithe geben.

In einer Kasserolle aus Margarine und Mehl eine
Schwiltze zubereiten und unter stiindigem Rithren 3
Tassen Brithe zugieffen. Diese Sauce in die Fleisch-
brithe geben, umriihren und kurz aufkochen.
Eigelb und Zitronensaft mit 3 Tassen Brithe ver-
quirlen, in die Fleischbrithe geben und umriihren.
In einer Kasserolle Butter zerlassen und Paprika
einrithren, Vor dem Servieren in die Suppe rithren
oder getrennt dazu reichen.

4 Die Kutteln unter flieBendem Wasser griindlich
waschen und in 4 1 Wasser aufsetzen, 1 EL Salz zu-
geben, Wenn das Ganze kocht, abschiumen. Bei
schwacher Hitze zugedeckt fiinf bis sechs Stunden
kachen, bis die Kutteln sehr weich sind. Bleiben
weniger als 21 Brithe, mit heiRem Wasser auffiillen;
bleiben mehr, bei offenem Topf verdampfen las-
sen. Die Kutteln herausnchmen und in sehr kleine
Stiicke schneiden. Zuriick in die Briihe geben und
weitere 15 Minuten kochen.

Wiihrenddessen in einer Kasserolle aus Margarine
und Mchl eine Schwitze zubereiten und unter
stindigem Riihren 3 Tassen Brithe zugiefien. Diese
Sauce in die Suppe geben und kurz weiterkochen.
Eigelb mit Zitronensaft und Milch gut verquirlen.
Die Suppe vom Herd nehmen, diese Sauce hinein-
gieflen und umriihren.

In ciner Kasserolle Butter zerlassen und Paprika
einriihren. In die Suppe geben, einmal umriihren.
Knoblauch in cinem Morser zerstofen und mit Bs-
sig gut verrithren. Zur Suppe servieren und bei
Tisch nach Geschmack einriihren.

Kalbskutteln sind milder in Geschimack, Hanmmelkiu-
teln wirken dafiir besser gegen einen schweren Kopf.

Hochzeitssuppe
Diigiin Corbasi

4 Stunden Kochzeit

500 g Hammelgulasch

I kg Hammelknochen

1 mittelgrofle Zwicbel

1 Mohre

2 EL Margarine

1% Mokkatassen Mehl

3 Eigelb

1 Zitrone (Saft)

2 EL Bultter

I EL scharfes Paprikapulver

Kuttelsuppe
Iskemnbe Corbas

6-7 Stunden Kochzeit

600 g Kalbs- oder
Hammelkutteln

2 EL Margarine

1 Molkkatasse Mchl

3 Eigelb

1 Zitrone (Saft)

1 Mokkatasse Milch

1 EL Butter

2 'TL scharfes Paprikapulver

5 Knoblauchzehen

1 Mokkatasse Weiliweinessig




erginen schiilen und reiben, 1 EL Salz
en und auf einen flachen Teller geben.
ren flachen ‘Teller daraul legen und mit
icht beschweren, damit die Fliissigkeit
Minuten stehen lassen. Wihrenddes-
ebel sehr fein wiirfeln. Die Pinienkerne
iden. Die Petersilie fein hacken.

iserolle Ol erhitzen, Zwiebel und Hack-
hmoren, bis die Zwicbeln glasig sind.
ufiigen, einmal umrithren. Bei schwa-
:ugedeckt 15 Minuten diinsten.

sinen gut abtropfen lassen und mit
lalniissen, Pinienkernen, Petersilie,
fel schwarzem Pfeffer und einem Ei

nne Butter zerlassen. Die tibrigen Eier

hneebesen 3 Minuten schlagen und in
geben. Das Auberginen-Fleisch-Ge-
ben. Wenn das Ei unten fesl ist, das
nden und zugedeckt 10 Minuten bra-
je nach Geschmack — innen fest isl.

n zerschneiden und servieren.
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<€ In ciner groflen Planne Butter zerlassen und
sechs Pastirma-Scheiben in Kleeblattform hinein-
legen. Sofort ein Ei darauf schlagen, eine Prise
schwarzen Pleflfer tiber das Eigelb streuen. Zuge-
deckt bei mittlerer Hitze braten, bis — je nach Ge-
schmack — das Ei fest ist. Mit dem Rest auf gleiche
Weise verfahren.

Petersilienstingel dazureichen.

¢ 1% 1 Wasser mit 2 EL Salz und Essig zum Kochen
bringen. Den Joghurt schlagen.

Ein Ei in eine Kelle schlagen und vorsichtig in das
kochende Wasser gleiten lassen. Je nach Wunsch,
ob das Eigelb weich oder hart sein soll, 3 bis 5 Mi-
nuten kochen, Mit den iibrigen Eiern auf gleiche
Weise verfahren. Auf eine vorgewirmte Servier-
platte geben, damit sie nicht auskiihlen.

In einer Kasserolle Butter zerlassen und Paprika
2 Minuten darin verrithren. Den Joghurt tiber die
Eier geben, mit Paprika-Butter betridufeln und so-
forl servieren.

Pastirma mit
Spiegeleiern
Pastirina Yumurtals

2 EL Butter
200-300 g Pastirma oder
Biindner Fleisch in
24 diinnen Scheiben
6 Eier
1 Bund Petersilie

Verlorene Eier
mit Joghurt
Cilbir

2% EL Essig

750 g Joghurt

12 Eier

2 EL Butter

1 TL siiffer Rosenpaprika




linen ausnehmen, Schuppen entfernen,
1die Fische aneinander E!a, aufien und
Salz einreiben.

der Weinhlittar aul einen Grillrost le-
it einem Pinsel Of auitiagen. Die Sardi-
cinander darauf legen. Die restlichen
rebenfalls mit Ol bestreichen und mit
seite auf die Fische legen, Finen zweilen
wauf legen, damit man die Sardinen von
ten grillen kann, ohne dass sie beim
runterfallen — oder sie in die Weinblit-
eln. Die Sardinen 6 cm tiber der Glut
grillen,

(tmit 2 Mokkatasse Ol verquirlen. Den
1. Die Sardinen vom Grill und aus den
rn nehmen, mil Zitronensauce iiber-
d in Dill wenden.

‘hfilet in daumenlange und zweidau-
stitcke schneiden und in eine Schiissel
Zwicbel in schr diinne halbe Ringe
mit 1 'TL Salz bestreuen und 5 Minuten
Dann den Salt in eine kleine Schale
Den Saft einer Zitrone, 1 EL O, 1 71,
Yfeffer und 1 TL Salz zugeben v ver-
Marinade tiber das Fischfilet gicllen,

ter dariiber verteilen. Sechs Stun--

mk ziehen lassen.
" Metallspiefie stecken und auf
oh ill6 cm tiber der Glul langsam

< wet. und dabei mit einem Pinsel
Slieber inade auftragen,
it rone mit 1 EL Ol verquir-
n Fi duleln. In gehackter Pe-
e cdwa cervieren.
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€ Die Haut vom Fischfilet entfernen und das Filet
in sechs Scheiben schneiden. Die Peperoni halbie-
ren, entkernen und in diinne Ringe schneiden. Dic
Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, hiu-
ten und klein schneiden. Zwicbeln klein wiirfeln,
Knoblauch zerdriicken.

In ¢inem mittelgrofen Topf Ol erhitzen und die
Zwicbeln glasig diinsten. Tomaten zu@8ben und
5 Minuten diinsten, ab und zu umriihren. Pe-
peroni, Knoblauch, 1 Mokkalsffel schwarzen Plef-
fer, 1'TL Salz und die Fischfilets beifiigen. 1 Mok-
katasse Wasser zugieRen und alles bei starker Hitze
zugedeckt 12 Minuten kochen.

Den Topf vom Herd neliffien und kalt stellen,

Kopl, Schwanz und Flossen abschneiden. Den .

Schwertfisch
mit Peperoni
Kilig Baligr Yesil Biberli

750 g Schwertfischfilet
15 frische Peperoni

2 mittelgrofie Tomaten
2 arofie Zwicheln

I Knoblauchzehe
Nokk;nassc Olivendl

.

€ Den Fisch ausnehmen, Schuppen cntferﬁcnh/f%iSCﬁSl@Pe

Fisch mit Kopf, Schwifiz und Flossen, eine ganze »

: o, -
.—g‘f ~ Zwig¢bel und Knoblauch in 1 1 Wasser aufsefzen,

{
t
1
i
f
i

“Beifufy und 1 EL Salz zugeben. WEnf das Ganze
kocht, abschdumen. Bei mitilerer Hitze zugedeckt
25 Minulen kochen. Withrenddessen Mahren, Sel-
lerie Lm:fdie zweile Zwiebel putzen und klein wiir-
feln.

Das Vischfleisch herausnehmen und auf einen Tel-
ler legen. Die Brithe durch ein grobes Siel in einen
zweilen Suppentopl gieBen und zuriick auf den
Herd stellen. Nach und nach Méhren, Sellerie,
Zwicbel, Butter und Reis beifiigen, 2 Mokkatassen
lavwarmes Wasser zugicRen. Bei schwacher Hitze
zugedeckt 20 Minuten kochen.

Die Kartoffeln schilen, klein schneiden und zuge-
ben. Alles weitere 20 Minuten kachen.

Den Fisch hiiuten, entgriiten, klein schneiden und
indie Suppe geben. Mehl, Eigelb und Zitronensafl
gut verquirlen, 1 Mokkatasse Wasser zugiclen,
nochmals verquiclen. In die Suppe geben, einnal
aufkochen, dabei mehrmals langsam umriihren.
Den Topl vom Herd nehmen.

Vor dem Servieren mit fein gehackter Petersilic be-
streuen,

Ballk Gorbag

1 kg Fisch (Gr@ﬁ‘nl i
Drachenkopf oder
Meeriische)  *

2 mittelgrofle Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Mokkalaffel Beifuf®

I Mol:katasse Mdhren

I Mokkatasse Sellerie

3 EL Butter

1 EL Reis

2 mittelgrofie Kartoffeln

40 g Mehl

4 Ligelb

I grofie Zitrone (Safl)

1 kleines Bund Petersilic




Auberginen schilen, in fingerdicke Schei-
neiden und in Salzwasser legen. Die Chili
1 Mérser fein zerstofen. Das Fleisch mit
lver und 1 TL Salz griindlich kneten. Die
In in diinne halbe Ringe schneiden, mit fein
er Petersilie und Sumak vermischen. Die
n vierteln.
sisch in kleinen Mengen auf die Spicle
1, dazwischen alle 3 em eine Auberginen-
schieben. Die Spiefie auf einem Holzkoh-
in den Flammen grillen, damit das Fetl
int. Dann iiber normaler Glut weitere 3 Mi-
srillen, Tomatenstiicke und Peperoni dazu-
Jie Brotfladen auf das Fleisch legen, damit
sprig werden und etwas Saft zichen.
otfladen auf Tellern verteilen, das Fleisch
1 Spicen losen und darauf legen. Tomaten
peroni auf das Fleisch legen, mit Zwiebel-
bedecken. Den Joghurt kalt dazu servieren.

er und Niere grob wiirfeln und mit dem
vermischen. Lauchzwiebeln in fingerbreite
schneiden, Petersilie und Dill fein hacken.
1it Dill, Thymian, 1 TL schwarzem Pleffer
I'L, Salz unter das Fleisch mischen.
ttpapier in je drei gleiche Stiicke teilen bzw.
viereckige Blatt Alufolic abschneiden. Die
Seite jedes Blattes mit Margarine cinstrei-
Das Fleisch aul die Blitter verteilen, je cin
wrblati darauf legen. Das Papier durch Falten
rschlicRen und die Pickchen im Ofen bei
rHitze 60 bis 20 Minuten backen; ab und
Jaltem Wasser bespritzen, damit das Papier
erbrennt.
servieren die obere Seite mit ciner Schere
m aufschneiden.

89

& Die Chili in einem Marser fein zerstofen. Das
Fleisch mit Tomatenmark, Chilipulver und 1 TL
Salz griindlich kneten. Die Tomaten vierteln und
mit den ganzen Peperoni grillen. Zwiebeln in
diinne halbe Ringe schoeiden, mit fein gehackter
Petersilic und Sumak vermischen. Tomaten und
Peperoni vom Grill nehmen.

Das Fleisch auf die Spiefe driicken und aul einem
Holzkohlengrill in den Flammen grillen, damit das
Fett verbrennt. Dann tiber normaler Glut weilere
3 Minuten grillen. Die Brotfladen darauflegen, da-
mit sie knusprig werden und etwas Saft ziehen.
Die Brotfladen auf Tellern verteilen, das Fleisch
von den SpieBen losen und darauf legen. Tomaten
und Peperoni auf das Fleisch legen, mit Zwiebel-
ringen bedecken. Den Joghurt kalt dazu servieren.

& Die Hefe in eine Schiissel kriimeln, 45 g Salz und
650 ml Wasser zugeben und gut umriihiren, bis sich
die Hefe aufgelast hat. Nach und nach unter stin-
digem Riihren das Mehl zugeben, 10 Minuten kne-
ten. Die Schiissel mit einem angefeuchteten dicken
Tuch zudecken und an cinem warmen Ort 30 Mi-
nuten gehen lassen.

Den Teig in zwolf Stiicke teilen, jedes auf der
Tischplatte unter dem Handballen kriillig weiter-
kneten und zu Billchen rollen. Diese zuriick in die
Schiissel geben und weitere 30 Minuten gehen
lassen.

Die Billchen flach driicken und 1 mm dick ausrol-
len. Den Ofen stark vorheizen. Die Teighlitter mit
cinem Pinsel von beiden Seiten mit ctwas Milch
einstreichen. Im Ofen bei starker Hitze 3 bis 4 Mi-

nuten backen.

Urfa-Kebab
Urfa Kebabi

3 kleine trockene
Chilischaten

600 g Hammelgulasch, nicht
zu mager

150 g Hammelbauch (beides
durch den Fleischwolf dre-
hen lassen)

1 EL Tomatenmark

3 miltelgrofie Tomaten

5 frische griine Peperoni

2 grofie Zwicbeln

1 Bund Petersilic

1 Mokkaldflel Sumak

4-6 Brotfladen (Pide)

450 g Joghurt

Metallspicfle (10 cm lang
und 1 cm breit)

Fladenbrot
Kebap Pidesi

{iir 12 Stiick

40 g frische Hefe
1 kg Weizenmehl
1 Mokkatasse Milch




Lamm in Kopfsalat
Kuzu Kapama

3 Kopfsalat

12 Lauchzwicbeln

L mittelgroBe Mishre

1 mittelgrofe Zaiebel

3 EL Butter

900 g Lammriicken,
grob gewiirfel

2 Bund Mangold

I TL Zucker

2 TL Mehl

1 Bund Dill

Lamm im Keramiktopf
gebacken
Giiveg

3 Stunden Kochzeit

10 Lauchzwiebeln

3 mittelgrofie Tomaten

6 frische Peperoni

5 mittelgrofe Kartoffeln

2 mittelgroe Zwiebeln

10 Knoblauchzehen

2 Bund Dill

3 EL Margarine

900 g Lammschulter mit
Knochen, grob gewiirfelt

1 Lorbeerblatt
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& Salatbliitter einzeln l6sen und unter flieRendem
Wasser waschen. Lauchzwiebeln klein schneiden.
Die Méhre halbieren, die Zwiebel achteln.

In cinem Topft Butter zerlassen, nacheinander
Zwiebel, Fleisch, Mahre, Mangold, Lauchzwiebeln,
Zucker, 2 TL Salz, Salatblitter und 2 Molkkatassen
Wasser hineingeben. Bei mittlerer Hitze zugedeckt
60 bis 90 Minuten kochen.

Das Mehl in 1 Mokkatasse Wasser verriihren, in
den Topf geben, einmal umriihren und alles wei-
lere 5 Minuten bei schwacher Flitze kicheln. Fein
gehackten Dill zugeben, umriihren und noch ein-
mal kurz aulkochen.

@ Die Lauchzwicbeln in fingerdicke Stiicke
schneiden. Die Tomaten kurz in kochendes Wasser
tauchen, hiuten und klein schneiden. Die Peperoni
halbieren, entkernen und in diinne Ringe schnei-
den. Die Kartoffeln schiilen und klein schneiden.
Die Zwiebeln achteln, Knoblauch und Dill klein
schneiden.

Einen flachen Keramiktopl mit Margarine aus-
streichen, das Fleisch mit Gemiise und Lorbeer-
blatt hineingeben, 2 TL Salz und 1 Mokkatasse
Wasser beifiigen. Den Topf mit cinem Bogen Alu-
folie bedecken, damit Geschmack und Geruch er-
halten bleiben. Im Ofen bei mittlerer Hitze zuge-
deckt zweicinhalb bis drei Stunden backen, bis die
Fleischstiicke sehr weich sind.

|

¢ Die Kopfe in kochendes Wasser tal
Haut ringsherum mit einem scharfen |
ziehen und die Kipfe unter fliefende
lange und griindlich waschen. In eine
Topl mit Wasser vollstindig bedecken,
zugeben und zum Kochen bringen. Ab
und bei mittlerer Hitze zugedeckt eine ¢
chen.

Wihrenddessen die Zwicbeln fein wiirfe
maten kurz in kochendes Wasser tauch
und klein schneiden. Den Ofen stark vo
In einer Kasserolle Butter zerfassen und
beln glasig diinsten. Die Tomaten zugeb
umriihren. 4 Mokkatassen heifle Briihe
einmal umriihren und alles bei mittlerer
gedeckt 5 Minuten kochen. Die Kasse
Herd nchmen.

Die Kipfe auf ein Blech legen, die Ton:
durch ein grobes Sieb dariiber streichen.
beln aufheben. Die Kopfe im Ofen ki
cken. Dann mit einer Gefliigelschere lir
ren und warm stellen. Das Blech zuri
Ofen schicben.

In einer Kasserolle 1 EL Margarine zerl:
sonnudeln, Zwicbeln, 1 MokkalofTfel
Pfeffer und 1 TL Salz beifiigen, umriihre
katassen Brithe auf dem noch heifien
Ofen kurz aufkochen und zu den Fass
geben. Die Nudeln bei mittlerer Hitze la
sie zu quellen beginnen. Bei sehr schwac
zugedeckt 15 Minuten quellen lassen.
Die Nudeln auf eine Servierplatte gebe
halbierten Képfe darauf verteilen.



I gediinstete Gemiisegerichie sind anfier-
beliebt in der Tiirkei. Weil sie kalt gegessen
id sie typische Sommerspeisen. Erst die be-
thereitung fithit dazu, dass trolz des ver-
Oliveniils das Gericlit miclit schwer wird.
der Geuidisegerichite ist die Sauce, die
orsichitige Ditnsten fein geschnittener Ge-
eln entsteht. Mit etwas Zucker abge-
erbindet sie sicl mit dem Gemiisesaft, der
vollstindig aufuimmt, so seine Niilrstoffe
"seinen Geschmack entfaltet. Das feine
Aroma kann je nach Eigengeschinack der
a Gemdisearten drreh Zigabe von Zitro-
Tiert werden,
iede Gemiiseart fiir diese Zubereiting eig-
ich der Speiseplan der Sonumermonate
stalten. Der Fantasie in der Kombination
tsind kawm Grenzen geselzi,
niisegerichte lassen sich an einen kithien
¢ Tage aufbewalhren. :
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@ Die Zwicebeln schr fein wiirfeln. Die Tomaten
kurz in kochendes Wasser tauchen, hiiuten, entker-
nen und klein schneiden. Beides miteinander ver-
mischen, 1 TL Salz dariiber streuen und mit den
Hiinden 3 Minuten fest kneten; zichen ssen.

Die Bohnen putzen, in der Mitte ques  Ihieren,

unter fliefendem Wasser waschen und in fla-
chen Topf geben. Sind die Bohnen etwas ha n
der Planne in 1 Mokkatasse Ol unter sti B

Rithren kurz andiinsten. Mit einer Schaur
herausnchmen und gut abtropfen lassen.

Das Zwiebel-Tomaten-Gemisch in demselber
unter stindigem Riihren 5 Minuten diinsten. .
den Bohnen geben. Das restliche Ol und Zucker
beiftigen. Bei starker Hitze zugedeckt 10 Minuten
diinsten, dabei hiiufig den geschlossenen Topf aui-
schiitteln, damit die Bohnen nicht ansetzen.

1 Mokkaloftel schwarzen Pleffer sowie % 1 heifles
Wasser zugeben und die Bohnen bei mittlerer
Hitze zugedeckt 30 Minuten kochen.

Kalt servieren.

¢ Dic Feuerbohnen aus den Schoten lésen und
unter flieRendem Wasser waschen. In 1% 1 Wasser
aufsetzen und 20 Minuten kochen.
Wihrenddessen die Tomaten kurz in kochendes
Wasser tauchen, hiuten, entkernen und klein
schneiden. Die Maéhren putzen, lings halbieren
und in fingerlange Stiicke schneiden. Zwicbeln
und Knoblauch reiben.

Die Bohnen abgiefen und mit dem anderen Ge-
miise in einen {lachen Top( geben. Ol, Zucker, 2 TL
Salz und 2 Mokkatassen Wasser zugeben, den Topf
gut schliefen. 10 Minuten bei starker, dann 20 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze kochen, bis die Bohnen
leicht zu zerdriicken sind.

Das Gericht in ciner Schiissel kalt stellen. Vor dem
Servieren mit fein gehackler Pelersilie bestreuen.

Aysekadin-Bohnen -
in Olivensl
Aysekadm Fasulyesi
Zeytinyagh

3 mittelgrofie Zwiebeln

2 grofic Tomaten

1 kg Aysekadin oder
griine Bohnen

2 Mokkatassen Olivenél

1 TL Zucker

Feuerbohnen

in Olivenol
Barbunya Fasulyesi
Zeytinyagh

1 kg frische Feuerbohnen
3 mittelgrofe Tomaten

2 mittelgroRe Mahren

2 grofle Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

2 Moklatassen Olivenél
1'TL Zucker

I Bund Petersilie




wezepten titrkischer Reisgerichte ist die Zuberei-
“ultur der Herkunfislinder dieses Getreides er-
1 geblicben und die Bereicherung durch die
ren auf seinerin Weg der Ausbreitung Richitung
‘meer anzumerken,
werseits wird Reis, wie auch in Asien anf dem
Cdiblich, nicht als blofie Beilage, sondern als
rliges Gericht mit Beilagen gereicht. Dabei
Srithe zum Quellen verwendet und Gemiise
leisch zugegeben. Andererscits kann Reis durch
ten in Butter oder Ol = ohne Verwendung von
—schmackhaft zubereicet werden,
le der Zutaten, dic il wiihrend des Quiellens
igtwerden, erinnern an die Handelsbezieh -
s Osmanischen Reiches: Korinthen aus Grie-
nd, Walniisse und Pistazien aus Armenien,
1 aus Nordafrika, Safran und Curry aus In-

{]
ot
|
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@ Die Weizengriitze auslesen, am besten auf einem
hellen Tablett.

Die Zwiebeln sehr fein wiirfeln. Dic Brithe erhjl-
zen. In einem hohen Topf Margarine zerlassen und
die Zwicbeln gelb diinsten. Die Weizengriitze zu-
geben und unter stindigem Rithren etwa 20 Mi-
nuten anbraten, bis sie anzusetzen beginnt. Brithe
zugielen, 2°TL Salz beifiigen und den Topf schlic-
fen. 5 Minuten bei mittlerer, dann 10 Minuten bej
schwacher Hitze kochen. Je nach Bulgursorte mit
heifflem Wasser ergiinzen, dann bei schwichster
Hitze 20 Minuten quellen lassen.

Vor dem Servieren gut umriithren, damit die Wei-
zengriitze schon locker und kérnig ist.,

< In einem grofen Topf 2 1 Wasser mit 2 EL Saly
zum Kochen bringen und den Kuskus-GriceR hi-
neingeben. 10 Minuten sprudelnd kochen, abgie-
fen und 10 Minuten in kaltem Wasser stehen las-
sen. Abgiefien und gut abtropfen lassen,

In ecinem mittelgrofen Topf Butter zerlassen,
Brithe zugiefien und zum Kochen bringen. Den
Kuskus-Grie zugeben und bei schwacher Hitze
zugedeckt 30 Minuten kochen, bis die Brithe voll-
stiindig aufgesogen und der Kuskus schr weich,
aber locker kérnig ist.

Vor dem Servieren gut umriihren.

Weizengriitze
(Grundrezept)
Bulgur Pilavi

500 g Weizengriitze

3 mittelgrofe Zwicbeln

%1 Hammel-, Lamme-, Kalb-
oder Hithnerbriihe

6 EL Margarine

Weizengrief3-Pilay
(Grundrezept)
Kuskus Pilavi

500 g Kuskus-Gric

3 EL Butter

1% Mokkatassen
Fleischbriihe




maten kurz in kochendes Wasser tauchen,
ntkernen und sehr klein schneiden. Die
Klein wiirfeln, die Mohre vierteln,

¢ mittelgroBen Schmortopf Ol erhitzen
leisch in einem Stiick anschmoren, bis ¢s
Seiten braun ist. Die Zwiebeln zugeben,
indigem Rithren glasig diinsten, dabei
.nach Mahre, Knoblauchzehen und Lor-
er beifiigen. 2 Mokkalsffel schwarzen
TL Salz und Tomaten zugeben, weitere
n rithren. 6 Mokkatassen heiffes Wasser
und alles bei mittlerer Hitze zugedeckt
1den kochen, bis das Fleisch sehr weich

en bevor das Fleisch garist, 2 | Wasser mit
 zum Kochen bringen und die Nudeln
Minuten kochen, so dass sie noch etwas
Durch ein Sieb abgieRen.
och heiflen Topf Butter zerlassen und die
darin wenden. Bei starker Hitze unter
1 Rithren kurz anbraten und an den Rand
vierplatte legen. Das Fleisch in diinne
schneiden, in die Mitte der Platte geben
sauce iibergiefien.

viebeln klein wiirfeln. Die Petersilie fein
n ciner Kasserolle Margarine zerlassen
Zwicbeln gelb diinsten. Hackfleisch mit
zugeben und unter stindigem Riihren
1, bis dic ausgetretene Flitssigkeit ver-
1. Die Kasserolle vom Herd nchmen, das
veit wie moglich abgieflen. Petersilic,
offel schwarzen Pfeffer und Paniermehl
gut umriihren.

wie auf Seite 155 unten beschrieben ver-
ind fiillen.
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¢ In ciner Kasserolle Butter zerlassen und warm
stellen. Mehl, Zucker, die Hilfte der Butter, 2 TL
Salz und 2 Mokkatassen lauwarmes Wasser zu ei-
nem Teig kneten. In zwalf gleiche Stiicke teilen, in
ein feuchtes Tuch einschlagen und 30 Minuten ru-
hen lassen. Den Ofen aul 190° C vorheizen.

Lin Teigstiick rechteckig aufl Blechbreite ausrollen,
aul das heifle Blech legen und bei offenem Ofen
jede Seite ¥ Minute backen. Herausnehmen, ein-
mal quer falten, mit ein paar Tropfen Wasser be-
sprengen, noch zweimal in derselben Richtung fal-
ten, so dass ein lLinglicher Streifen entsteht, und
unter ein feuchtes Tuch legen. Den Ofen sofort
schliefien, damit er sich wieder aufheizt. Mit allen
Teigstiicke aul gleiche Weise verfahren.

In einem Topf den Joghurt gut durchrithren und
crhitzen — nicht kochen. Die restliche Butter und
2 TL Salz unterriihren, den Topfl vom Herd nch-
men. Die gefalteten Teigstreifen iibereinander le-
gen, in drei gleiche Teile schneiden, auf einer Ser-
vierplatte verteilen und mit Joghurtsauce tber-
gieflen.

€ Den Schafskiise mit einer Gabel fein zerdriicken.
Die Petersilie fein hacken. In einer mittelgrofien
Kasserolle Butter zerlassen und das Mehl 2 Minu-
ten darin schwitzen, ohne dass es braun wird. Nach
und nach die Milch unter stindigem Riihren zu-
gicBen, bis keine Klitmpchen mehr zu sehen sind.
Die Kasserolle vom Herd nehmen und etwas ab-
kithlen lassen. Petersilie, Kiise und 1 Molkkaloffel
Salz zugeben und gut umriihren.

Die drei Teigblitter genau iibereinander legen und
in je acht spitze Dreiecke teilen. Auf das breite
Ende jeweils ¥ EL Fiillung geben. Das breite Teig-
ende und die Seiten tiber die Fiillung legen und
zum spitzen Ende hin wie cine Zigarette rollen.

In einer mittelgrofen Planne Ol erhitzen und
sechs Teigrollchen bei starker Hitze braun braten.
Mit einer Schaumkelle herausnehmen und warm
stellen. Mit den restlichen Réllchen aul gleiche
Weise verfahren. Warm servieren,

Teigstreifen in heifler
Joghurtsauce
Souroum

6 EL Butter

350 g Mchl

1 TL Zucker

1 kg Vollfett-Joghurt

Teigrollchen mit
Kisecreme gefiillt
Sigara Boregi Krema I¢li

200 g weicher Schafskise

% Bund Petersilie

1 EL Butter

30 g Mehl

200 ml Milch

3 Blatt Fertigleig

2 Mokkatassen
Sonnenblumend!

2




Weihnachtspasteten
Maghi Vra

300 g getrocknete Aprikosen

500 g Zucker

150 g Bulter

100 g gehobelte Mandeln

300 g Mehl

2 EL Stirkemehl

1 EL abgericbene Orangen-
schale

1 TL Trockenhele

1 EL Cognac

300 g granulierte Walniisse

I TL gemahlener Zimt
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© Die Aprikosen klein schneiden. In ciner Kasse-
rolle mit 200 g Zucker und % | Wasser verriihren,
einmal aufkochen und 15 Minuten bei mittlerer
Hitze kochen. Ein Blech mit | EL Butter einstrei-
chen. Die Mandeln etwas zerkleinern. Die restliche
Bulter zerlassen.

Die Aprikosen vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

[n einer Schiissel Mehl, Stirkemehl und Orangen-
schale vermischen. Die Trockenhefe in einem
Schiilchen mit % Molkkatasse warmem Wasser ver-
rithren und mit Aprikosen, geschmolzener Butter
und Mehl verrithren, den Cognac zugeben und
leicht kneten. Den Ofen auf mittlere Temperatur
vorheizen.

Eiergrofie Mengen zwischen den Hiinden zu dau-
mendicken, 10 cm langen Rollen formen, mit den
Fingerspitzen auf 4 em Breite driicken, Die Wal-
niisse in die Mitte der Teigstreifen streuen. Die
leigstreifen lings {iber den Niissen falten, die En-
den zusammendriicken und die Lingsriinder so
zustreichen, dass die Pasteten die Form von Réll-
chen bekommen, Auf dem Blech verteilen und bei
mittlerer Hitze 30 Minuten goldbraun backen.
Wiihrenddessen in einer Kasserolle den restlichen
Zucker mit Zimt und 150 ml Wasser vermischen,
aufkochen und bei schwacher Hitze 10 Minuten
kochen. Die Kasserolle vom Herd nehmen und ab-
kiihlen lassen.

Die Pasteten aus dem Ofen nehmen, im Sirup wen-
den und in den Mandeln wiilzen. Kalt servieren.

¢ In einer Kasserolle den Zucker mit 3
ser und Zitronensaft verriihren, erhit:
mittlerer Hitze 5 Minuten kochen. Dii
vom Herd nehmen, abkiihlen lassen w
len. Die Milch etwas anwiirmen. Ein Ble
Butter cinstreichen.

In ciner Schiissel das Ei mit Puderzuc
ren, restliche Butter zugeben und 5 N
dem Schneebesen schlagen. 1 Mokk:
Mehl und Backpulver beifiigen, nach ut
ter stindigem Kneten Milch zugielen. 1
was gehen lassen.

Wiihrenddessen in ciner Kasserolle die

¥ 1 Wasser kurz aufkochen, abgieBen, al
sen und schiilen. Den Ofen auf mittler
tur vorheizen.

Walnussgrolle Mengen des Teigs 2w
Hiinden rund formen, flach driicken t
einander auf das Blech legen. Auf jede
drei Mandeln sternférmig driicken. I
mittlerer Hitze 35 Minuten hellbraun L
Herausnehmen, sofort in den kalten §
und eine Stunde darin kalt werden lasse
fen lassen und servieren.



Wblitter waschen, in einen verschlief-
geben, mit % 1 kochendem Wasser
md dicht verschlossen 24 Stunden ru-

n %4 1 Wasser unter stiindigem Rithren
kochen, bis er sich vollstindig aufge-
Topl vom Herd nehmen, das Rosen-
1 ¢in Sieb zugiefien, umriithren. Ab-
1 und kalt stellen. In Flaschen fiillen
cen oder Gummikappen verschlieflen.
n im Verhilenis 1:4 mit Wasser ver-

it mit % | Wasser verrithren, nach Ge-
¢ zugeben — mindestens 1 TL — und
mit dem Schneebesen oder im Mixer
ilagen,

ekt ani besten mit selbst angesetztem
entralunter Schafsmilch. Der Joghurt
gen, bis das Fett abgeschépft werden
die zuritckbleibende buttermilchartige
n angegebenen Verhiltuis mit Wasser
gesalzen,

|
{
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¢ Im traditionellen Holzkohlen-Samowar oder ei-
ner grofien Kanne aus Blech oder Buntstahl Wasser
aufsetzen. In eine darau( passende kleine Teckanne
aus Blech, Buntstahl oder dickem Porzellan Tee-
bliitter geben und auf die Kanne sctzen. Die Tee-
blatter mit etwas Wasser befeuchten, damil sie
nicht »verbrennene.

Das kochende Wasser in die Kanne fiillen und bei
schwacher Hitze sieden — der Teesud darf nie ko-
chen, da sonst zu starke Bitterstofle aus den Blit-
tern treten.

Den Teesud in die kleinen tulpenformigen Gliser
giefen und je nach Stirke im Verhiltnis 1:2 bis 1:1
mit siedendem Wasser auffiillen.

¢ Jede Tasse einzeln zubereiten und aufwiirmen.
Je nach Geschmack 1 bis 1% Mokkaléffel staubfein
gemahlenen Kaffee, 1 bis 1% Mokkaloffel Zucker
und 1 Mokkatasse kaltes (1) Wasser in die Mokka-
kasserolle geben, einige Mal kriiflig umriihren und
bei schwacher Hitze langsam erhitzen — nicht auf-
kochen. Den kurz vor dem Kochen aufsteigenden
Kaffeeschaum in dic heifie Tasse abgiefen. Die
Fliissighkeit erneut aufkochen und in die Tasse gie-
Ben.

Vor dem Trinken 2 bis 3 Minuten abkiihlen lassen.

Tee
Gay

Molka
Kahve



