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Turkische Kuche

Huhnersuppe
Tavuk Corbasi

Diese mit Joghurt bereitete Huhnersuppe schmeckt einfach phantastisch. Wenn Kinder am Tisch
sind, wird die hier verwendete Paprika-Butter nicht Uber die Suppenschissel, sondern uber die
einzelnen Portionen gegeben, so dass man die Kinder aussparen kann. Die Paprika-Butter verleiht
jeder Suppe ein schones Aussehen und einen pikanten Geschmack.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
2 Hahnchenbrustfilets
250 g Joghurt

5 Eigelb

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Butter

1 Prise Rosenpaprika

Tavuk Corbasi
Vorbereitung

Das Huhnerfleisch in reichlich Salzwasser etwa 30 Minuten gar kochen lassen, herausnehmen und
abkuhlen lassen. Die Huhnerbruhe nicht wegschutten.

Zubereitung

Den Joghurt mit den 5 Eigelb verruhren und in einen Topf geben. Die Halfte der Huhnerbrihe
dazugeben und alles unter Ruhren kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Wenn das
Fleisch genugend abgekuinhlt ist, in kleine Stucke rupfen und zur Suppe geben. Zum Schluss alles
nochmals aufkochen lassen. Fur die Paprikabutter 2 EL Buter in einer Pfanne zerlassen und das
Paprikapulver unterriihren. Uber die Suppe geben und servieren.
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Turkische Klche

Knoblauchsuppe
Sarmisak Corbasi

Sarmisak Corbasi ist eine turkische Knoblauchsuppe, die fur ihren intensiven Geschmack und ihre
gesundheitlichen Vorteile bekannt ist. Die Hauptzutaten sind Knoblauch, Zwiebeln, Butter, Mehl,
Milch oder Sahne und Gewiirze wie Salz und Pfeffera[]’. Manchmal wird auch Hihnerbrihe
hinzugefugt, um den Geschmack zu verstarken.

Die Zubereitung ist relativ einfach. Der Knoblauch und die Zwiebeln werden in Butter angebraten,
dann wird Mehl hinzugefugt und weiter geruhrt. Anschliefend werden Milch oder Sahne und
Bruhe hinzugefugt und die Suppe wird gekocht, bis sie eine cremige Konsistenz erreicht.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
30 g Butter

4 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Salz

2 Zwiebel(n)

30 g Weizenmehl

500 ml Fleischbrihe

1 Zitrone(n) ausgepresst
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Honig

3 EL Mandelblattchen

1 EL Olivenal

1 Zweig(e) Petersilie

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und reiben. Die Butter in einem Topf erhitzen und die mit Salz
zerriebenen Knoblauchzehen darin andunsten. Die Zwiebeln fein hacken und ins Knoblauchfett
geben und andinsten. Die Petersilie waschen, abtupfen und hacken.

Zubereitung

Die Zwiebeln mit der GemUse- oder Fleischbrihe aufflllen und alles gut verrthren. Die Suppe bei
maliger Hitze 10 bis 15 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend die Knoblauchsuppe mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kraftig wirzen und mit Honig suBen. Die
Knoblauchsuppe von der Kochstelle nehmen. Die Mandelblattchen in etwas Olivendl goldgelb
rosten und mit der Petersilie vermischen. Die Knoblauchsuppe nochmals abschmecken und mit
der Mandel- / Petersilienmischung bestreut servieren. Die Knoblauchsuppe mit Mehl binden, klein
geschnittene Fleischreste hinzugeben.
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Turkische Klche

Reissuppe mit Pfefferminze
Yayla Corbasi

Yayla Corbasi ist eine traditionelle turkische Joghurtsuppe mit Reis. Sie wird aus Joghurt, Reis,
Eiern und getrockneter Minze zubereitet. Die Suppe ist bekannt fur ihren erfrischenden
Geschmack und ihre cremige Konsistenz. Sie wird oft mit einer Mischung aus geschmolzener
Butter und getrockneter Minze verfeinert, die der Suppe ein besonderes Aroma verleiht.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Olivenal

1 Zwiebel(n)

1 Stange(n) Lauch
100 g Reis

500 ml Fleischbrihe
1 Blatter Lorbeer

1 Zweig(e) Rosmarin
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
100 ml Milch

3 Eigelb

100 ml Joghurt

1 Bund Pfefferminze

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen die Zwiebeln
andunsten. Den Lauch putzen, unter flieBendem, kaltem Wasser abspulen, gut abtropfen lassen,
in feine Streifen schneiden, zur Zwiebel geben und kurz mitdunsten. Die Pfefferminze waschen,
abtupfen und fein hacken.

Zubereitung

Den Reis unter flieBendem kaltem Wasser abspulen, gut abtropfen lassen und zum Gemduse
geben. Mit der Kalbsbrihe auffillen. Das Lorbeerblatt und den Rosmarin dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat kraftig wirzen. Die Suppe bei maRiger Hitze 20 bis 25 Minuten kdcheln lassen.
Die Milch und das Mehl miteinander anruhren, in die Suppe geben und einmal aufkochen lassen.
Das Eigelb und den Joghurt miteinander verrahren. Die Suppe von der Kochstelle nehmen und mit
dem Eierjoghurt legieren. Die Reissuppe nochmals kraftig abschmecken. Vor dem Servieren die
Pfefferminze unter die Suppe heben.

© 2025 coquina.de 4



Turkische Klche

Schone-Frauen-Suppe
Guzel Hanim Corbasi

Guzel Hanim Corbasi, auch bekannt als Schone-Frauen-Suppe, ist ein traditionelles tlrkisches
Gericht. Es besteht aus Hackfleischballchen, die in einer aromatischen Brihe mit Zwiebeln,
Knoblauch und Gewurzen gekocht werden. Die Suppe enthalt auch Nudeln und wird oft mit
Joghurt und Paprikapulver verfeinert.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Zwiebel(n)

2 Zehen(n) Knoblauch
250 g Lammbhack

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Butter

50 g Nudeln

250 g Joghurt

1 Prise Rosenpaprika

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und feinreiben, die Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

Zubereitung

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer und 1 Zwiebel vermischen und kleine Hackfleischballchen
daraus formen. In einem Topf die Butter erhitzen und die zweite Zwiebel mit dem
Knoblauchzehen darin andlnsten. Mit ¥z | Wasser aufflllen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Sobald das Wasser kocht, die Hackfleischballchen hineingeben. Nach 5 Minuten auch die
Suppennudeln zufugen und alles weitere 5 Minuten kochen lassen. Zum Schluss den Joghurt
unterrthren und die Suppe heill werden, jedoch nicht mehr kochen lassen. Mit Paprikapulver
abschmecken.

© 2025 coquina.de 5



Turkische Klche

Tscherkessenhuhn
Cerkez Tavugu

Cerkez Tavugu, auch bekannt als Circassian Chicken, ist ein traditionelles Gericht aus der
kaukasischen Kiche. Es besteht aus zerkleinertem, pochiertem Hahnchen, das mit einer
cremigen Walnusssauce vermischt wird. Die Hauptzutaten sind Hahnchen, Walnusse, Knoblauch,
altes Brot und Gewdurze wie Paprika. Das Gericht wird oft als Meze oder Vorspeise serviert und ist
besonders in der Turkei und im Kaukasus beliebt.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Vorspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Huhn

1 Zwiebel(n)

1 Karotte(n)

1 Prise Salz

2 Liter Wasser

8 Zehen(n) Knoblauch

3 Brotchen getrocknet

1 Liter Fleischbruhe

350 g Walnusse

1 TL Paprikapulver rosenscharf
2 EL Ol

Vorbereitung

Die Brotchen in Fleischbrihe einweichen. Die Zwiebel und Karotte schalen und in grobe Stlcke
schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Walnusse in einem Morser fein
zermahlen.

Zubereitung

Das Huhn mit der Zwiebel und den Karotten in reichlich Salzwasser garen. Anschliefend das
Huhn aus der Brihe nehmen, erkalten lassen, enthauten, die Knochen entfernen und das Fleisch
zerkleinern, die Bruhe aufheben.

Die eingeweichten Brotchen ausdricken und mit dem Knoblauch, Walnissen und Paprikapulver
vermischen und die Masse durch einen Fleischwolf drehen oder in einem Mixer zu einer glatten
Paste verarbeiten.

Y% | von der Bruhe hinzufugen und alles gut verrahren. 5 EL von dieser Masse beiseite stellen.

Die restliche Masse mit dem Huhnerfleisch vermischen und auf einer Servierplatte anrichten. Den
Inhalt der Servierplatte mit dem zurtckbehaltenem Walnussmus bestreichen.

In einer kleinen Pfanne das Ol erhitzen und 1 TL Paprikapulver darin aufschdumen lassen. Das
Paprikaol Uber das Huhnerfleisch geben und servieren.
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Turkische Klche

Zwiebelsuppe
Sogan Corbasi

Die tdrkische Kuche ist ohne Zwiebel nicht denkbar. Auf dem Land und in derStadt kommen
Zwiebeln zu jeder Gelegenheit auf den Tisch. Alle Sorten erfreuen sich groBer Beliebtheit. Man
sagt ihnen nach, dass sie nicht nur gesund sind, sondern auch Koérper und Seelejung erhalten.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Zwiebel(n) mittelgrofs

3 Zehen(n) Knoblauch

3 EL Butter

2 EL Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 Scheibe(n) Graubrot

3 ¥ EL Kasar Peniri (ersatzweise Gouda) gerieben

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden, den Knoblauch schalen und fein hacken. Die
Butter in einem Kochtopf erhitzen und die Zwiebeln und Knoblauch darin glasig werden lassen.
Dann mit dem Mehl bestauben und durchschwitzen lassen. 1 | kaltes Wasser unter standigem
Ruhren langsam hinzufugen und aufkochen lassen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken
und alles 15 Minuten kochen lassen.

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine feuerfeste Form mit den Brotscheiben auslegen. Die
Zwiebelsuppe darubergieSen. AnschlieBend den geriebenen Kase Uber die Suppe streuen. Das
Ganze auf der zweiten Schiene von unten in den Backofen schieben und so lange uberbacken, bis
sich der Kase goldbraun gefarbt hat. Die Suppe auf vier Suppentassen oder -teller verteilen und
dabei darauf achten, dass jede Portion eine Scheibe Brot erhalt.
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Turkische Klche

Borek mit roher Fleischfullung
Cig Borek

Cig Borek ist zweifellos altasiatischen Ursprungs. Die Tataren in der Tirkei bereiten es noch heute
zu, und ihr Rezept ist das beste. Cig Borek ist leicht herzustellen und sehr schmackhaft.

Das klassische Rezept sieht eine Fullung aus rohem Fleisch vor (manche Leute sprechen von

»rohen« Boreks), aber viele Koéche braten das Fleisch lieber etwas an, weil die Fullung dann den
Teig nicht aufweicht. Cig Bérek kann man kalt reichen, auch fir Picknicks sind sie geeignet.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fischgerichte

Zutaten fur 10 Portionen

1 Ei(er)

150 ml Wasser

250 g Hartweizenmehl

500 ml Sonnenblumendl zum Frittieren
Flr die Fullung

150 g Lammfleisch gehackt

1 Zwiebel(n)

3 Tomate(n)

Y TL Pfeffer schwarz, gemahlen
Y TL Salz

3 Zweig(e) Petersilie

Vorbereitung

Zuerst die Fullung zubereiten.

Die Zwiebel schalen und fein hacken, die Tomaten mit heiBem Wasser Uberbruhen, die Haut
entfernen und in Stucke schneiden.

Alle Zutaten bis auf die Petersilie in eine Pfanne geben und 2 bis 3 Minuten unter Rlhren
trockenbraten. Dann vom Feuer nehmen. Die Mischung ist jetzt halb gar. Petersilie zufugen,
untermischen, abkihlen lassen.

Fur die Boreks Ei, Wasser und Salz mit einem Schneebesen verquirlen. Dann das Mehl zugeben
und zu einem weichen Teig verarbeiten. Auf bemehltem Brett 5 Minuten kneten. Den Teig in 20
Stucke teilen und auf einem bemehlten Tablett, mit einem feuchten Tuch bedeckt, 20 Minuten
ruhen lassen.

Zubereitung

Die Teigstlcke auf einem gut bemehlten Brett mit einem kurzen, dicken Nudelholz zu 5 mm
dicken Fladen ausrollen. Die Fullung darauf verteilen, Teigstlicke zusammenklappen und die
Rander zusammendricken.

Das Ol erhitzen und die Boreks darin je 3 Minuten fritieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen,
heils oder kalt servieren.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.

© 2025 coquina.de 8



Turkische Klche

Dem Sultan gefiel es (Huiinkar Begendi)
Hunkar Begendi

Hinkar Begendi ist ein klassisches Gericht der osmanischen Kiiche, ein kdniglicher Genuss, der
den Sultansgeschmack widerspiegelt. Es verbindet ein zartes, wurziges Fleischragout mit einem
cremigen, leicht rauchigen Auberginenpuree. Hier finden Sie ein traditionelles Rezept, das einen
authentischen Einblick in diese tlrkische Spezialitat bietet. Ebenso ist dieses Rezept ein fruhes
Beispiel der »Fusion-Klchex, in der Lammfleisch mit Aubergine auf franzosische Béchamelsauce
trifft.Dieses Gericht verkorpert den Ruf, der ihm seinen Namen eingebracht hat (»HUnkar«
bedeutet »Sultan«). Es verbindet opulente Aromen mit einer samtigen Textur. Falls Sie den
intensiven, leicht rauchigen Geschmack noch unterstreichen mochten, kénnen Sie die Auberginen
zusatzlich auf einem Grill rosten.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
FUr das Auberginenpuree
3 Aubergine(n) grof

2 EL Butter

2 EL Weizenmehl

250 ml Milch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer weil3

1 Prise Muskatnuss

FUr das Fleischragout

500 g Lammfleisch

2 Zwiebel(n)

5 Zehen(n) Knoblauch

2 EL Tomatenmark

1 Paprika grin

2 Tomate(n)

200 ml Wasser oder Bruhe
1 TL Paprikapulver edelsuf
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Minze getrocknet

1 EL Olivenol zum Anbraten

Vorbereitung

Den Ofen auf etwa 220°C vorheizen oder verwenden Sie alternativ eine offene Flamme zum
Rosten. Legen die Auberginen ganz auf ein Backblech und rosten Sie sie, bis ihre Haut vollstandig
schwarz und blasig ist. Lassen Sie die Auberginen anschliefend abkuhlen, und entfernen die
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verbrannte Haut und zerdrlcken das weiche Fruchtfleisch - entweder grob mit einer Gabel oder
fein puriert, etwa Uber ein feines Sieb, um eine besonders seidige Textur zu erhalten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Paprika
waschen, abtupfen und fein warfeln. Die Tomaten mit heiBem Wasser Uberbrihen, die Haut
abziehen, anschlieBend wurfeln. Das Lammfleisch in mundgerechte Stucke wurfeln.

Zubereitung

Auberginenpuree herstellen

Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Dann das Mehl einrihren und kurz
anschwitzen, sodass eine leichte Mehlschwitze entsteht. Nun langsam und unter standigem
Ruhren die Milch dazu ruhren, damit sich keine Klimpchen bilden. Sobald eine glatte Sauce
entstanden ist, das zerdruckte Auberginenfleisch unterrihren. Das Plree mit Salz, weiBem Pfeffer
und einer Prise Muskatnuss abschmecken. Optional jetzt auch etwas geriebenen Kasar-Kase
einrthren, damit das Puree noch intensiver wird. Die Masse bei niedriger Hitze einige Minuten
ziehen lassen, bis sie gut samig ist.

Das Fleischragout zubereiten

In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen und die fein gewdrfelten Zwiebeln andinsten
zusammen mit dem gehackten Knoblauch, bis sie glasig sind. Die Lammwadrfel hinzufigen und
rundherum kurz anbraten, damit sie eine schone Farbe erhalten. Anschliefend das Tomatenmark
einruhren und kurz mitrosten lassen, damit sich die Aromen richtig entfalten Nun die gewdurfelte
Paprika sowie die Tomaten dazugeben und mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer sowie (optional)
getrockneter Minze wurzen. Das Ganze mit Wasser oder Bruhe abloschen, die Mischung
aufkochen lassen und im Anschluss die Hitze reduzieren. Das Ragout bei geringer Temperatur
etwa 45 Minuten bis 1 Stunde schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist und die Sauce eine samige
Konsistenz angenommen hat. Bei Bedarf zwischendurch noch etwas Flussigkeit hinzufugen.
Anrichten

Das herzhafte Auberginenpuree auf vorgewarmten Tellern verteilen und das zarte Fleischragout
samt seiner aromatischen Sauce groRzugig dartber geben. Traditionell wird Hinkar Begendi zu
Reis oder frischem Fladenbrot serviert, was gut die samige Sauce aufnimmt.

Kuchentipp fur Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Eier mit Hackfleisch
Kiymali Yumurta

Kiymal Yumurta ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus Eiern und Hackfleisch besteht.
Es wird oft als herzhaftes Frihstlck oder leichtes Mittagessen serviert. Die Zubereitung umfasst
das Anbraten von Hackfleisch mit Zwiebeln, Paprika und Gewurzen, bevor die Eier hinzugefugt
werden. Das Ergebnis ist ein kostliches und sattigendes Gericht, das oft mit frischem Brot serviert
wird.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Zwiebel(n)

50 g Spitzpaprika leicht scharf
20 g Butter

300 g Rinderhackfleisch

1 Prise Salz

3 Tomate(n)

Y% Bund Petersilie

1 Tasse(n) Wasser

6 Ei(er)

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und in Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten waschen, entkernen und in
sehr kleine Wurfel schneiden. Die Tomaten waschen, mit kochndem Wasser Uberbrihen, die Haut
abziehen und vierteln. Die Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken.

Zubereitung

Die Butter in einer groRen Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Das
Hackfleisch und die Paprikawurfel dazugeben und ca 10 Minuten braten lassen, bis der Fleischsaft
eingekocht ist. Salzen und mehrmals umrahren.

Tomaten, Petersilie und 1 Tasse Wasser zum Fleisch geben. Bei geschlossenem Deckel zum
Kochen bringen, dann die Hitze verringern und weitere 10 Minuten kécheln lassen.

6 Vertiefungen mit einem Loffel in die Mischung drlcken, in jede Vertiefung ein Ei schlagen und
mit Salz bestreuen. Bei geschlossenem Deckel und geringer Hitze nochmals 3 bis 4 Minuten
garen lassen.

Heils Servieren.
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Turkische Klche

Eier mit Schafskase
Menemen

Menemen ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus Eiern, Tomaten, Paprika und Zwiebeln
besteht. Es wird oft als Fruhstlck oder leichtes Mittagessen serviert und ist besonders beliebt
wegen seines saftigen und wurzigen Geschmacks. Die Zutaten werden in einer Pfanne zusammen
gekocht, bis die Eier die gewunschte Konsistenz erreicht haben.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Eierspeisen

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n) grof

4 Tomate(n)

2 Peperoni mild

100 g Schafskase

50 g Butter

4 Ei(er)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Y% Bund Schnittlauch fuar die Garnitur

Vorbereitung

Die Zwiebel schalen und in feine Wurfel schneiden. Die Tomaten waschen, mit kochendem
Wasser uberbruhen, die Haut abziehen und vierteln. Die Peperoni waschen, entkernen und in
kleine Stlcke schneiden. Den Schafskase fein warfeln.

Den Schnittlauch waschen, abtupfen und in kleine Réllchen schneiden.

Zubereitung

Die Butter in einer groBen Pfanne zerlassen und nacheinander zuerst die Zwiebel, dann die
Tomatenstlcke und zuletzt die Peperoni darin andunsten.

Die Eier einzeln in de Pfanne schlagen und dabei standig umruhren. Nach etwa zwei Minuten den
Schafskase dazugeben.

Das Ganze gut verruhren und mit dem Schnittlauch garnieren.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Gegrillte Fleischballchen
Cizbiz

Cizbiz sind in der ganzen Turkei eine beliebte Art von Fleischballchen. Oft werden sie geviertelt
und zusammen mit einem Salat aus gehackten Zwiebeln in ein groBes Brotchen geflllt. Dies ist
ein typischer turkischer Schnellimbiss, der Uberall von Stralenhandlern verkauft wird. Man nennt
diese Speise auch Kofte Ekmek.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen

250 g Lammbhackfleisch

2 Zwiebel(n)

2 Zweig(e) Petersilie

Y% TL Salz

Y TL Pfeffer schwarz, gemahlen
Y% TL Thymian getrocknet

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und durch eine Reibe reiben. Die Petersilie waschen, abtupfen und fein
hacken.

Das Hackfleisch in eine Schussel geben und die anderen Zutaten hinzufigen. 5 bis 10 Minuten
gut durchkneten und dann zu ovalen Balchen formen.

Zubereitung

Die Fleischboallchen (Kofte) auf einen vorgeheizten Grill legen und 4 bis 6 Minuten grillen, nach
Bedarf wenden und mit Flussigkeit bestreichen.

Auf einer vorgewarmten Platte hei8 servieren und Salat dazu reichen.
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Turkische Klche

Gemusetopf mit Huhn
Tavuk Guveci

Tavuk Guveci ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus Hahnchen und Gemuse besteht. Es
wird oft in einem Tontopf (Glvecg) zubereitet, was dem Gericht seinen Namen gibt.

Tavuk Guveci ist ein sehr leckeres und einfaches Gericht, das sich hervorragend fur ein
gemutliches Familienessen eignet.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen
4 Poulardenkeulen

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Zwiebel(n)

5 Chilischote(n) mild
3 Tomate(n)

3 Kartoffel(n)

3 Aubergine(n) klein
5 EL Olivenal

30 g Butter

1 Bund Petersilie

Vorbereitung

Die Poulardenkeulen waschen, trocken tupfen und Ober- und Unterschenkel mit einer
Geflugelschere trennen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Zwiebeln schalen, vierteln und in
Streifchen schneiden. Die Peperoni von den Stielen befreien, langs halbieren, die Kerne und
Rippen entfernen. Die Schoten waschen und klein schneiden. Die Tomaten kochendheif3
uberbrihen, hauten und vierteln. Die Kartoffeln schalen, waschen und grob wdarfeln. Die
Auberginen waschen, die Stielansatze abschneiden. Die Frichte in groBe Wurfel schneiden.
Zubereitung

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Knapp die Halfte des Ols in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin anbraten. In eine Auflaufform, wenn mdoglich einen Guvectopf, legen. In dem
restlichen Ol nach und nach alle Gemise anbraten, mit Salz und Pfeffer bestreuen und zum
Fleisch geben. Etwas Wasser dazugielen. Die Butter in Flockchen auf das Gemise setzen und die
Form mit Alufolie verschlieBen. Das Gericht in der Mitte des Backofens in etwa 1 % Stunden
garen. Die Petersilie waschen, trockenschutteln, hacken und darauf streuen.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Hackballchen mit Joghurt
Yogurtlu Kofte

Yogurtlu Kofte ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus Hackfleischballchen besteht, die in
einer aromatischen Joghurtsauce serviert werden. Die Hauptzutaten sind Hackfleisch, Zwiebeln,
Knoblauch, Joghurt und verschiedene Gewlrze wie Kreuzkimmel und Paprika. Die
Hackfleischballchen werden zuerst gebraten oder gekocht und dann in einer Mischung aus
Joghurt und Knoblauch serviert.

Es gibt verschiedene Varianten dieses Gerichts, einige enthalten auch Bulgur oder Reis. Die
Kombination aus wurzigem Fleisch und cremigem Joghurt macht Yogurtlu Koéfte zu einem
beliebten und schmackhaften Gericht.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
Fur die Hackballchen
500 g Rinderhack

2 Zwiebel(n)

2 EL Joghurt

2 EL Paniermehl

1 Ei(er)

2 TL Salz

2 TL Pfeffer gemahlen

3 TL Kreuzkimmel

Zum Servieren

200 g Joghurt

2 EL Butter

3 TL Paprikapulver

1 Prise Pfeffer gemahlen

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und in feine Warfel schneiden. Alle Zutaten flr die Hackballchen in eine
tiefe Schussel geben und gut durchkneten. Von dem Fleischteig walnussgrolle Sticke nehmen
und mit den Handen rollen.

Die vorbereiteten Fleischballchen eine halbe Stunde ruhen lassen. Das Paprikapulver unter den
Joghurt geben und umruhren.

Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen und die ausgeruhten Fleischbéllchen darin anbraten. Die Butter
schmelzen, gemahlenen Pfeffer hinzufGgen und mischen.

Die Fleischballchen auf eine Servierplatte legen. Die Joghurt-Paprika-Mischung darubergieBen und
die heiSe Butter darubergeben und heils servieren.
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Turkische Klche

Hackfleisch am SpieR
Sis Kofte

Gute Sis Kofte, so sagt man, solle bei der Beruhrung mit der Gabel auseinander fallen. Um das zu
erreichen, sollte das Fleisch besonders fein gehackt werden.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 6 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Lammbhackfleisch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Paprikapulver rosenscharf
1 Kilogramm Tomate(n)

1 Knolle(n) Knoblauch

2 EL Olivenal

1 TL Tomatenmark

)

k

1 Msp Zimtpulver (I l rlhlrr
1 Prise Kimmel gemahlen Sis Kofte
6 FleischspielRe

Vorbereitung

Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Paprika wlrzen und gut verkneten. Das Fleisch in 6
Portionen aufteilen und an den SpielRen befestigen, indem man das Fleisch mit den Handen um
den Spiell zusammendruckt.

Die Tomaten waschen, halbieren und grillen, bis sie weich sind. Die Tomaten anschliefend
enthauten und purieren, in eine Schissel geben und salzen.

Den Knoblauch schédlen und mit Salz zerdriicken und mit Salz, Olivendl, Tomatenmark,
Paprikapulver, Zimt und Kimmel zu einer Marinade vermischen.

Zubereitung

Die SpieRe auf einen vorgeheitzten Grill legen und etwa 4 bis 6 Minuten grillen. Dabei immer
wieder mit der Marinade bepinseln.

Die Kofte vom Spiel§ streifen und auf das Tomatenpuree geben. Heil servieren.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

HackfleischspieRe
Adana Kofte

Adana Kofte (auch bekannt als Adana Kebap) ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus
wurzigem Hackfleisch besteht, das auf SpielBen gegrillt wird. Das Hackfleisch wird typischerweise
aus Lamm oder Rind hergestellt und mit Zutaten wie Zwiebeln, Paprika, Knoblauch und
verschiedenen Gewdurzen vermischt. Die Mischung wird dann auf SpieBe gesteckt und Uber
Holzkohle gegrillt, was dem Gericht seinen charakteristischen rauchigen Geschmack verleiht.
Adana Kofte ist bekannt fur seine intensive Wirze und wird oft mit Fladenbrot, gegrilltem Gemuse
und Joghurt serviert. Es ist ein beliebtes Gericht in der turkischen Kiche und wird oft bei
besonderen Anlassen oder Grillfesten genossen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Zwiebel(n)

5 Zweig(e) Minze

600 g Rinderhackfleisch

3 TL Chiliflocken (Pul Biber)
1 Ei(er)

3 EL Semmelbrosel

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 EL Olivenal

4 GrillspielSe

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und sehr fein wirfeln. Die Minze waschen, trockentupfen und bis auf ein
paar Blatter sehr fein hacken. Das Hackfleisch mit den Zwiebeln, Minze, Pul Biber, Ei und
Semmelbroseln grundlich vermischen. Salzen und pfeffern.

Zubereitung

Die Hackmasse zu 20 Ballchen formen. Jeweils 5 Ballchen auf einen SpielS stecken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieRe darin 10 bis 12 Minuten goldbraun braten. Mit den
Minzeblattern auf einer Servierplatte anrichten.
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Turkische Klche

Kase-Makkaroni
Peynirli Makarna

Peynirli Makarna ist ein einfaches und leckeres Gericht, das aus Pasta und Kase besteht. Es gibt
viele verschiedene Varianten, je nach verwendeten Kasesorten und zusatzlichen Zutaten.

Peynirli Makarna ist nicht nur schnell und einfach zuzubereiten, sondern auch sehr vielseitig. Sie
konnen verschiedene Kasesorten und zusatzliche Zutaten wie Gemuse oder Fleisch hinzufugen,
um das Gericht nach lThrem Geschmack anzupassen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 ELOI

1 Prise Salz

400 g Makkaroni

150 g Schafskase

2 EL Dill

1 Zweig(e) Petersilie

1 Prise Rosenpaprika

4 EL Butter

Vorbereitung )

In einem Topf 3 | Wasser zum Kochen bringen, kraftig salzen und mit dem Ol versetzen. Die
Makkaroni einige Male brechen und in dem Wasser 12 bis 15 Minuten garen, danach abgiel3en.
Die Petersilie waschen, abtupfen und hacken.

Zubereitung

Den Kase mit einer Gabel zerdricken. Die Krauter mit Salz und Paprikapulver unter den Kase
mischen. In einem Topf die Butter zerlassen und die Makkaroni hineingeben, gut umrthren und 1
bis 2 Minuten ziehen lassen. Die Nudeln auf Teller verteilen und jeweils etwas von der
Kasemischung darUber verteilen.
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Turkische Klche

Kofte in Sauce
Salcali Kofte

Salcall Kofte ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus Hackfleischballchen (Kofte) besteht,
die in einer wulrzigen Tomatensauce gekocht werden. Die Kofte werden aus Hackfleisch,
Zwiebeln, Eiern, Brotkrumen und verschiedenen Gewidrzen wie Kreuzkimmel und Paprika
zubereitet. Nach dem Formen und Anbraten der Kofte werden sie in einer Sauce aus
Tomatenmark, Wasser und GewUlrzen weitergekocht.

Dieses Gericht ist besonders beliebt wegen seines herzhaften Geschmacks und wird oft mit Reis
oder Brot serviert.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen

800 g Lammfleisch von der Keule, sehr fein gehackt
4 Zwiebel(n)

3 Zweig(e) Petersilie

1 TL Salz

% TL Nelkenpfeffer schwarz, gemahlen

% TL Thymian getrocknet

Y4 TL Zimtpulver

Y4 TL Nelkenpfeffer

Y TL Kimmel gemahlen

Fur die Gemuse

500 g Kartoffel(n)

1 Tomate(n)

3 Chilischote(n)

Fur die Sauce

25 g Butter

200 g Tomate(n) enthautet und klein geschnitten
4 Zehen(n) Knoblauch

1 Lorbeerblatt

% TL Salz

200 ml Wasser

Eine flache Kasserolle von 30 cm Durchmesser

Vorbereitung

Die Petersilie waschen, abtupfen und fein hacken. Die Kartoffeln schalen und in Scheiben
schneiden, die Chilischoten in Scheiben schneiden und nach Geschmack die Kerne entfernen. Die
Zwiebeln schalen und halbieren.

Das Fleisch in eine Schussel geben, die Zwiebeln daruber reiben, Petersilie und Gewdlrze
untermischen und 5 Minuten durchkneten. In gleich groBe Portionen von EigroRe unterteilen,
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rollen und zu ovalen Kofte flachdricken.

Den Knoblauch flr die Sauce schalen und sehr fein hacken.

Zubereitung

Fur die Sauce das Fett oder die Butter in einem Topf zerlassen, die Tomaten hineingeben und 1
Minute ruhren. Knoblauch, Lorbeerblatt, Salz und Wasser zuflugen, Deckel auflegen, zum Kochen
bringen, nach 1 Minute vom Feuer nehmen.

Die Kasserolle einfetten, eine Schicht Kartoffelscheiben auf den Boden legen, darauf eine Schicht
Kofte. Die Tomate halbieren und in die Mitte legen; die Peperoni zwischen die Kofte stecken. Die
Kasserolle zudecken und im vorgeheizten Ofen bei 250 °C (Gas Stufe 6) 5 Minuten backen. Die
Sauce zugeben und weitere 50 bis 60 Minuten backen, bis Kartoffeln und Kéfte weich sind. In der
Kasserolle servieren.

Kuchentipp fur Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt pUrierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Kadinbudu Fleischballchen
Kadinbudu Kofte

Kadinbudu Kofte (wortlich »Frauenoberschenkel-Kofte«) ist ein traditionelles turkisches Gericht,
das aus Hackfleisch (Rind oder Lamm), Reis, Zwiebeln, Eiern, Mehl und verschiedenen Gewdurzen
besteht. Der Name stammt aus der osmanischen Zeit und bezieht sich auf die Form der Kofte, die
an Frauenoberschenkel erinnert.

Die Zubereitung umfasst das Mischen von gekochtem Reis mit Hackfleisch, Zwiebeln und
Gewlirzen, das Formen der Mischung zu Kéfte und das anschlieRende Braten in Ol. Kadinbudu
Kofte wird oft mit Beilagen wie Kartoffelpuree oder Salat serviert.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 12 Stuck
500 g Rinderhack

1 Ei(er)

1 Zwiebel(n)

5 Zehen(n) Knoblauch
100 g Reis

1% TL Salz

1 Y» TL Pfeffer frisch gemahlen
2 TL Kreuzkimmel

1 Ei(er)

Fur die Panade

200 g Weizenmehl

200 g Paniermehl

2 Ei(er)

200 EL Ol

Vorbereitung

Den Reis mit Salz und Wasser ca. 10 Minuten kochen, bis er leicht weich ist. Darauf achten, den
Reis nicht zu weich zu kochen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und
fein hacken. In einer Pfanne die Zwiebeln mit Olivendl darin anbraten, bis sie weich sind. Den
Knoblauch dazugeben und weiterbraten.

FlUr die Panade die Eier in eine flache Schale aufschlagen und verquirlen. Das Paniermehl mit dem
Weizenmehl verrihren und in eine weitere flache Schale geben.

Zubereitung

Die Halfte des Hackfleisches in die Zwiebel und den Knoblauch geben und anbraten, bis der Saft
abgegeben wird. Das gekochte Hackfleisch vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

In einer groBen Schussel das rohe Hackfleisch, das Mehl, den gekochten Reis, das gekochte und
abgekuhlte Hackfleisch mit Zwiebeln, Ei und allen Gewurzen vermischen und verkneten. Nach
dem Kneten abdecken und 20 Minuten in den Kuhlschrank stellen.
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Aus der Fleischmasse Stlcke etwas grofler als ein Ei enthehmen und durch Rollen in Form
bringen. Die geformten Frikadellen zuerst in die Mehl-Paniermehl-Mischung tauchen, dann in das
Ei. Das Ol zum Frittieren in einer groRen Pfanne erhitzen.

Die Fleischballchen portionsweise in dem heikem Ol frittieren. Zum Servieren kénnen Sie es mit
Plree und sautiertem Gemuse servieren.
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Turkische Klche

Kebap mit Yogurt
Yogurtlu Kebap

Yogurtlu Kebap ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus gegrilltem oder gebratenem
Fleisch, meist Lamm, besteht und mit Joghurt und Fladenbrot serviert wird. Es gibt verschiedene
Varianten dieses Gerichts, wie zum Beispiel Sis Yogurtlu Kebap, bei dem das Fleisch auf SpieBen
gegrillt wird, oder Iskender Kebap, bei dem das Fleisch zuerst angebraten und dann im Ofen
weitergegart wird.

Die Kombination aus wurzigem Fleisch, cremigem Joghurt und frischem Fladenbrot macht
Yogurtlu Kebap zu einem besonders schmackhaften und beliebten Gericht in der tirkischen
Klche.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Lammfleisch
500 g Joghurt

4 Scheibe(n) WeilSbrot
3 Tomate(n)

4 Paprika

3 EL Butter

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz
1 Prise Cayennepfeffer
Fur die Garnitur

1 Tomate(n)

1 Paprika

1 Zweig(e) Petersilie

Vorbereitung

Das Fleisch in Warfel schneiden und in einer Marinade aus Zwiebelsaft, Olivendl, Salz und Pfeffer
uber Nacht ziehen lassen.

Zubereitung

Die Tomaten schalen, in einem Essloffel Margarine, Salz und Cayennepfeffer dinsten, warm
stellen. Brotscheiben toasten, klein schneiden und auf die Teller verteilen. (Sollte es moglich sein
Fladenbrot zu finden, ist dieses vorzuziehen) Fleisch aufspielSen und auf Holzkohlenfeuer grillen.
Auf das Brot Zwei Essloffel heille Butter geben und Fleisch dartuberlegen. Daruber die heiRe
Tomatensauce gielRen. Joghurt umrihren und hinzufugen. Mit Tomaten, Paprika und Petersilie
garnieren.
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Turkische Klche

Knoblauch-Kofte in Tomatensauce
Sacta Sucuk Kofte

Sacta Sucuk Kofte ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus wurzigen Hackfleischballchen
(Kofte) und Sucuk (einer wirzigen Rinderwurst) besteht, die zusammen in einer speziellen Pfanne
namens "Sac¢" zubereitet werden. Die Kombination aus den beiden Fleischsorten und den
Gewdurzen verleiht dem Gericht einen einzigartigen und intensiven Geschmack.

Die Zubereitung umfasst das Anbraten der Sucuk-Scheiben und der Kofte in der Sac-Pfanne, oft
zusammen mit Gemuse wie Paprika und Tomaten. Das Gericht wird heill serviert und ist
besonders beliebt bei Grillfesten und besonderen Anlassen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fischgerichte

Zutaten fur 6 Portionen

500 g Lammfleisch von der Keule, sehr fein gehackt
8 Zehen(n) Knoblauch

1TL Salz

Y TL Paprikapulver

Y TL Nelkenpfeffer schwarz, gemahlen
Y TL Kimmel gemahlen

Y4 TL Zimtpulver

Y TL Nelkenpfeffer gemahlen

25 g Butter

Fur die Sauce

600 g Tomate(n)

Vorbereitung

Die Knoblauchzehen schalen, mit dem Salz zerdrucken und mit den Gewurzen zum Fleisch geben.
5 Minuten durchkneten und Kofte von der Grol3e lhres kleinen Fingers formen.

Zubereitung

Eine Pfanne aufs Feuer setzen und die Halfte des Fetts hineingeben. Die Kofte darin von jeder
Seite 4 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Tomaten mit heilem Wasser Uberbrihen, enthduten, entkernen und zerkleinern. Das
restliche Fett in die Pfanne geben und die Tomaten hinzufligen. Etwa 10 Minuten ohne Deckel
kocheln lassen, bis der Saft eingekocht ist. Die Kofte in die Sauce geben und 1 Minute darin
wenden.

Auf eine vorgewarmte Platte geben und mit Couscous und Ayran reichen. Fur Picknicks die Kofte
in Pitta-Brot fullen.
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Turkische Klche

Lammhackfleisch mit Linsen
Kiymali Mercimek

Kiymali Mercimek ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus grunen Linsen und Hackfleisch
besteht. Die Zubereitung umfasst das Anbraten von Hackfleisch mit Zwiebeln und Tomatenmark,
bevor die vorgekochten grunen Linsen hinzugeflugt werden. Das Gericht wird oft mit Gewlrzen
wie Kreuzkimmel, Paprika und Pfeffer abgeschmeckt und hat einen herzhaften und nahrhaften
Geschmack.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g grune Linsen

200 g Lammbhackfleisch

2 Zwiebel(n)

25 g Butter

2 TL Tomatenmark

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Liter Wasser

1 Liter Gemusebruhe

1 TL Chiliflocken (Pul Biber)

Vorbereitung

Die Linsen in einem Topf mit 1 | Wasser geben. Aufkochen lassen und 10 Minuten garen. Vom
Herd nehmen und die Flussigkeit abgieRen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schalen und fein warfeln.

Zubereitung

Das Hackfleisch ein einem Topf anbraten, bis alle Flussigkeit verkocht ist. Die Zwiebeln mit der
Butter zum Fleisch geben. 10 Minuten braten lassen, bis die Zwiebeln goldbraun sind. Das
Tomatenmark unterrihren, salzen und pfeffern. Die Bruhe angieBen und die Chiliflocken dartber
streuen.

Bei geschlossenem Deckel aufkochen lassen und 30 bis 40 Minuten kdcheln lassen, bis sie weich
sind.

Auf Tellern anrichten und heil8 servieren.
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Turkische Klche

Lammkoteletts mit Quark-Joghurt-Sauce
Elbasan Tavasi

Elbasan Tavasi ist ein traditionelles Gericht aus der osmanischen Kiche, das aus zartem
Lammfleisch, Joghurt und Eiern besteht. Das Gericht wird oft mit Zwiebeln, Knoblauch und
Gewdurzen wie Thymian und Pfeffer zubereitet und im Ofen gebacken. Der Name »Elbasan
Tavasi« stammt von der albanischen Stadt Elbasan, wo das Gericht seinen Ursprung hat.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
6 Lammkoteletts grofs

6 EL Ol zum anbraten

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

500 g Magerquark

200 g turkischer Joghurt
50 g Mehl

2 Ei(er)

Vorbereitung

Die Koteletts waschen, abtupfen und in heiRem Ol von allen Seiten anbraten. Salzen und pfeffern.
Den Quark und Joghurt vermischen und glatt rihren. Mehl und Eier unterrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zubereitung

Die Koteletts in eine feuerfeste Form nebeneinander legen und mit der Quark-Joghurt-Sauce
begielen.

Ohne Deckel im Backofen bei 250 °C Uberbacken lassen, bis die Oberflache goldbraun ist.
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Turkische Klche

LammspieBe mit Brot und Joghurt
Sarma Beyti

Sarma Beyti, auch bekannt als Beyti Kebab, ist ein traditionelles tlrkisches Gericht, das aus
gewlrztem Hackfleisch besteht, das in Yufka- oder Filoteig eingewickelt und dann gegrillt oder
gebacken wird. Es wird oft mit einer wirzigen Tomatensauce und Joghurt serviert, was dem
Gericht eine besondere Note verleiht.

Sarma Beyti ist ein sehr schmackhaftes und beliebtes Gericht in der turkischen Kiche.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Rinderhack

2 Zehen(n) Knoblauch

2 TL Rosenpaprika

1 Prise Salz

1 Bund Petersilie

1 Fladenbrot(e)

2 EL Butter

Vorbereitung

Die Knoblauchzehen schalen fein hacken, die Petersilie waschen und ebenfalls fein hacken. Das
Hackfleisch, Knoblauch, Paprika, Salz und die Halfte der Petersilie mischen und zu einem
Fleischteig grundlich verkneten. Die Fleischmischung anschlieBend 10 Minuten ruhen lassen.
Zubereitung

Das Fladenbrot mit frischer Butter bestreichen und mit dem Rest der fein gehackten Petersilie
bestreuen. Die Fleischmischung in lange Rollen formen und auf SpieRe verteilen. Auf einem
Holzkohle- oder Elektrogrill rosten, bis das Fleisch von allen Seiten gar, aber noch nicht zu
trocken ist. Das gegrillte Hackfleisch auf dem Fladenbrot verteilen und in 8 Teile trennen. Mit
Joghurtsauce Ubergielen und sofort servieren. Bemerkung Fur dieses Gericht wird eine
besondere Art Fladenbrot bendtigt: Lavasin ist sehr dunn und wird in langen Streifen (bis zu
einem halben Meter) angeboten.
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Turkische Klche

Lauchauflauf
Pirasa Boregi

Pirasa Boregi ist ein traditionelles tlrkisches Geback, das mit Lauch (Pirasa) gefullt ist. Es ist eine
kostliche und herzhafte Variante des klassischen Boreks.

Pirasa Boregi ist ein wunderbarer Snack oder eine Beilage und eignet sich hervorragend fir ein
gemutliches Familienessen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Lauch
2 EL Butter

250 g Rinderhack

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Rosenpaprika
2 Tomate(n)

250 ml Fleischbruhe
4 EL Kasar

2 Ei(er)

200 ml Milch

Vorbereitung

Den Lauch putzen, die grinen Teile abschneiden, das weile der lange nach halbieren und in %
cm dicke Scheiben schneiden.

Zubereitung

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin andunsten. Nun den Lauch
dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen. Alles bei mittlerer Hitze 20 bis 25 Minuten
weiterdunsten, zwischendurch umrihren. Den Backofen auf 180 ° vorheizen. Die Tomaten
waschen und in kochendem Wasser Uberbrihen. Anschliefen die Haut und Stiele entfernen. die
Tomaten klein hacken, in eine Pfanne geben und unter Rihren erhitzen, bis sie zerfallen. Nun die
Fleischbrihe hinzugeben und die Tomaten so lange kdcheln lassen, bis sich eine samige Masse
gebildet hat. Eine Auflauf-Form vorbereiten und die Hackfleisch-Lauch-Mischung hineingeben.
Das Tomatenpuree darlber geben und alles mit Kase bestreuen. Eier und Milch verrihren, leicht
salzen und in die Form gielsen. Die restliche Butter obenauf als Flockchen verteilen. Im Backofen
30 bis 40 Minuten aufbacken.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Manti
Manti

»Manti«, die turkischen Nudeltaschchen mit Hackfleischfullung, die von Feinschmeckern Uberall
auf der Welt geschatzt werden, haben ihre Wiege in der mittelanatolischen Stadt Kayseri. Dort
bereitet man sie traditionell so klein zu, dass vierzig von ihnen in einem Suppenloffel Platz finden.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Weizenmehl

250 g Rinderhack

1 Gemusezwiebel

1 Ei(er)

500 g Joghurt

10 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 EL Butter

1 Prise Cayennepfeffer

Vorbereitung

In die Offnung in der Mitte des auf ein Brett gesiebten Mehl das Ei, Salz und genligend Wasser
geben und daraus einen ziemlich harten Teig kneten. Diesen zugedeckt ca. 1 Stunde stehen
lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Knoblauch mit dem Joghurt
vermischen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den Cayennepfeffer unterrihren.
Zubereitung

Den Teig 2 mm dick auswalzen. Mit einem scharfen Messer in 5 bis 6 cm groBe Quadrate
schneiden. Die Zwiebel, Salz, Pfeffer und Hackfleisch gut durchkneten. NussgrolRe Teile auf die
Mitte der Quadrate geben, zu einem Dreieck falten, die Rander zusammendrucken. In kochendem
Salzwasser garen, herausnehmen, abtropfen lassen, auf eine langliche Platte legen. Heille
Margarine dartbergiefen. Mit Knoblauch gemischten Joghurt bedecken, mit Cayennepfeffer
gemischter, heiRer Butter verzieren.
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Turkische Klche

Nudelblatter mit Kasefullung
Su Boregi

Die Zeit, die man zur Zubereitung dieser Spezialitat braucht, lohnt sich; denn dieses Gericht
schmeckt ganz vorzuglich. In der Turkei findet man es allerorten im StralBenverkauf angeboten.
Die Verkaufer fahren ihre Ware, die sie daheim zubereitet haben, in kleinen Wagen umher.

Das Geback halt sich in Alufolie im KiUhlschrank 1 bis 2 Wochen. Man kann es bei Bedarf
aufwarmen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 2 2 Stunde(n)
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
FUr den Teig

6 Ei(er)

4 EL Joghurt

1 TL Salz

600 g Mehl

Fur die Fullung

300 g Schafskase

2 EL Petersilie

2 EL Dill

Y TL Paprika rosenscharf
6 EL Butter

1 Ei(er)

250 ml Milch

Vorbereitung

Dill und Petersilie waschen, abtupfen und fein hacken. Fur den Teig die Eier, den Joghurt und Salz
in einer Schussel mischen. Nach und nach so viel Mehl zugeben, dass ein fester Teig entsteht.
Den Teig gut kneten, in 10 Portionen teilen und in einer mit einem Tuch abgedeckten Schissel 30
Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit fur die Flllung den Kase mit einer Gabel zerkleinern,
mit den Krautern und dem Paprikapulver abschmecken und beiseite stellen.

Die Teigstlcke zu 2 mm dicken Fladen ausrollen. Die erste Teigplatte soll so gro8 sein, dass sie
die gebutterte Fettpfanne, auf die sie spater gelegt wird, um etwa 10 cm Uberragt. Die Ubrigen 9
Teigfladen sollen die Fettpfanne um 5cm Uberragen, damit man sie spater auf FormgroRRe
krauseln kann.

Bestreut man den Teig mit etwas Mehl, 1aBt er sich leichter ausrollen. Die groRere Teigplatte in
eine gebutterte Fettpfanne legen. In einem grollen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen
und hintereinander die 9 ubrigen Teigplatten je 1 Minute darin kochen, abschrecken und auf
einem Sieb abtropfen lassen. In einem Topf die Butter zerlassen und dann abkuhlen lassen. Das
Ei verquirlen und mit der Butter und der Milch gut verrthren.

Zubereitung
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Den Backofen auf 180° C vorheizen. Mit dieser Eiermilch die Teigplatte in der Fettpfanne
bestreichen, darauf eine vorgekochte Teigplatte legen. Diese mit den Fingern etwas
zusammendrucken, damit sie kleiner wird als die unterste. Die vorgekochte Teigplatte ebenfalls
mit der Eiermilch betraufeln. 3 weitere Teigplatten auflegen, jeweils etwas zusammendricken
und mit der Eiermilch betraufeln.

Auf die 5. Teigplatte dann den vorbereiteten Schafkase verteilen. Die Ubrigen 5 Teigplatten
darUbertirmen und jeweils mit der Eiermilch bestreichen. Den Uberstehenden Rand der untersten
Platte Uber die anderen klappen, damit die Fullung nicht auslaufen kann. Sollte von der Eiermilch
etwas ubriggeblieben sein, kann man sie obenauf verteilen. Die Nudelplatten in den Backofen
geben und in 30 bis 40 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren in Portionsstucke teilen.
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Turkische Klche

Nudeln mit Hackfleisch und Joghurt
Makarna Mantisi

Makarna Mantisi ist eine kostliche und praktische Variante des traditionellen turkischen Gerichts
Manti. Anstatt den Teig selbst zu machen, wird hier Makarna (Pasta) verwendet, die mit einer
warzigen Fleischfullung gefullt und dann gebacken wird. Es ist eine groBartige Moglichkeit, den
Geschmack von Manti zu genielRen, ohne den Aufwand des Teigausrollens. Dies ist eine noch
schnellere Variante, weil die Nudeln nicht gefullt und gebacken, sondern zu den anderen Zutaten
geschichtet werden.

Makarna Mantisi ist nicht nur lecker, sondern auch einfach zuzubereiten und perfekt fur ein
schnelles Abendessen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Schmetterlingsnudeln
1 Prise Salz

3 Zwiebel(n)

6 Zehen(n) Knoblauch

250 g Joghurt

6 EL Butter

250 g Rinderhack

1 Prise Pfeffer

1 TL Kreuzkimmel

Y TL Rosenpaprika Nudeln mit Hackfleisch und Joghurt

Vorbereitung

In einem groRen Topf 2 | Wasser zum Kochen bringen, kraftig salzen und die Nudeln darin unter
gelegentlichem Ruhren 12-15 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln schalen und
reiben, die Knoblauchzehen schalen und zerdricken. Den Knoblauch mit 1 TL Salz in den Joghurt
geben und gut verrihren.

Zubereitung

In einer Pfanne 3 EL Butter zerlassen, die Zwiebeln, das Hackfleisch, Salz und Pfeffer uns
Kreuzkimmel zufligen und alles 7 Minuten braten. In einer anderen Pfanne die restliche Butter
zerlassen und mit dem Paprikapulver vermischen. Die Nudeln abgiefen. Beim Servieren die
Nudeln auf den Teller geben, etwas von der Fleischmischung darauf verteilen und den Joghurt,
der mit der Paprikabutter betraufelt wird, dartber geben.
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Turkische Klche

Omelette mit Honig
Mirtoga

Mirtoga ist ein beliebtes Frihstiicksgericht in Ostanatolien, eine Spezialitdt aus Van und ein
einfaches Gericht, dessen man nie Uberdrussig wird, vor allem, wenn es mit dem kostlichen und
charakteristischen lokalen Krauterkase, dem berUhmten Honig aus Kars und im Samowar
bereitetemTee serviert wird.

In ganz Anatolien gibt es eine Reihe von Speisen, die traditionell als erstes Mahl fur eine junge

Mutter nach der Geburt ihres Kindes empfohlen werden. Mirtoga ist dabei der am meisten
bevorzugten Gerichte.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Hauptspeisen, Eierspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Ei(er)

Y4 TL Salz

125 g Butter

100 g Mehl

Dazu servieren

2 TL Honig

Vorbereitung

Eier und Salz mit einer Gabel grundlich verquirlen.

Zubereitung

In einer kleinen Bratpfanne bei mittlerer Hitze die Butter zerlassen, das Mehl dazugeben und mit
einem Holzloffel 5 bis 7 Minuten ruhren, bis die Masse goldgelb zu werden beginnt. Die Eier
darubergiefen und rasch unterrthren. Die Bratpfanne schutteln, bis der Boden der Omelette
leicht Farbe annimmt, dann mit einem Spachtel wenden und die andere Seite braten. Mirtoga
heils und mit Honig betraufelt servieren.
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Turkische Klche

Rotes Linsengemiuse
Sebzeli Kirmizi Mercimek Corbasi

Sebzeli Kirmizi Mercimek Corbasi ist eine kostliche und nahrhafte turkische Suppe, die aus roten
Linsen und verschiedenen Gemusesorten zubereitet wird. Diese Suppe ist besonders beliebt, weil
sie einfach zuzubereiten ist und reich an Nahrstoffen ist.

Sebzeli Kirmizi Mercimek Corbas! ist eine wunderbare Wahl fur ein gesundes und warmendes
Essen, besonders an kuhlen Tagen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g rote Linsen

60 ml Olivendl

2 Zehen(n) Knoblauch
1 TL Salz

1 Karotte(n)

1 Zwiebel(n)

1 Stange(n) Lauch

1 Sellerie

3 EL Tomatenmark
750 ml Fleischbruhe
60 ml Essig

1 Zweig(e) Thymian

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer
2 EL Honig

1 Bund Schnittlauch

Vorbereitung

Die roten Linsen unter flieBendem kaltem Wasser abspulen und gut abtropfen lassen. Die Linsen
in eine Schussel geben, mit Salzwasser UbergieBen und Uber Nacht einweichen lassen. Zwiebel,
Lauch, Karotte und Sellerie putzen, waschen und in feine Warfel schneiden.

Zubereitung

Das Olivenol in einem Topf erhitzen und die mit Salz zerriebenen Knoblauchzehen darin
andunsten. Zwiebel, Lauch, Karotte und Sellerie ins Knoblauchol geben und kurz mitdunsten
lassen. Das Tomatenmark unterrihren und mit der Gemuse- oder Fleischbrihe angieen und zum
Kochen bringen. Die Linsen gut abtropfen lasen und in den Sud geben und bei maliger Hitze 30
bis 40 Minuten kocheln lassen. Den Essig unter das Linsengemuse ziehen und den Thymianzweig
dazu geben. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Honig wirzen und noch weitere 10-15 Minuten
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weiter kocheln lassen. Nach Ende der Garzeit das Linsengericht nochmals abschmecken,
anrichten und mit frisch geschnittenem Schnittlauch bestreut servieren.
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Turkische Klche

Rotierendes Kebap
Doner Kebap

Doner Kebap ist ein beliebtes Gericht der turkischen Klche, das aus marinierten Fleischscheiben
besteht, die schichtweise auf einen senkrecht stehenden DrehspieR gesteckt und seitlich gegrillt
werden. Das Fleisch, traditionell Lamm, Kalb oder Rind, wird langsam gedreht und die auleren,
gebraunten Schichten werden nach und nach dinn abgeschnitten.

Der Doner wird oft in einem aufgeschnittenen Fladenbrot (Pide) oder als Durum (in ein dunnes
Fladenbrot gewickelt) serviert. Typische Beilagen sind Salat, Tomaten, Zwiebeln, Gurken und
verschiedene Saucen wie Knoblauch- oder Joghurtsauce.

Der Geschmack des Doners ist wurzig und herzhaft, mit einer leichten Rauchnote vom Grillen. Die
Kombination aus saftigem Fleisch, frischem Gemulse und aromatischen Saucen macht ihn zu
einem vielseitigen und beliebten Fast-Food-Gericht weltweit.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Kilogramm Kalbfleisch
500 g Zwiebel(n)

1 EL Pfeffer schwarz

1 EL Salz

100 ml Ol

Doner Kebap
Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen, hacken und auspressen. Von 2 kg Kalbs- oder Lammfleisch werden 600 g
als Hackfleisch zubereitet. Das uUbrige Fleisch wird von Sehnen befreit und mit einem scharfen
Messer in Scheiben geschnitten. Diese Scheiben werden Uber Nacht in der Marinade aus
Zwiebelsaft, Pfeffer, Salz und Ol gelegt.

Zubereitung

Am nachsten Tag werden die Fleischscheiben am Spiel8 dicht aufeinander gelegt, zwischen die
Scheiben wird das Hackfleisch gefullt, damit beim rotierenden Backen die Einzelteile zu einem
grofBen Stuck zusammenbacken. Bevor man mit dem Backen anfangt, muss man die zu weit
herausstehende Fleischteilchen abschneiden und oben wieder aufreihen. Es muss wie eine Rube
geformt werden. Danach wird mit dem Zwiebelsaft bestrichen, der SpieS wird vor dem Feuer
senkrecht angebracht und langsam gedreht. Die gebackene bzw. gebratene Seite wird vom Feuer
weggedreht, so dass die rohe Seite zum Backen beginnt (deshalb wird es rotierendes Kebap
genannt). Die gebackene Seite wird mit einem langen, braten und scharfen Messer von oben
nach unten geschnitten bzw. geschalt, so dass die rohe neue Seite auf die Feuerseite kommt und
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gebraten wird. Der fettige Fleischsaft, welcher sich unter dem Kebap ansammelt, wird beim
Servieren als Solle verwendet. Diese Fleischspezialitat ist wegen seiner Zubereitung und
Ausfuhrung schwer zu Hause vorzubereiten. Die notwendige Backausrustung muss unbedingt
vorhanden sein, welche nur in bestimmten Restaurants zu finden ist.
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Turkische Klche

Schisch Kebap
Sis Kebap

Fur ihre Fleischspielschen ist die turkische Kuche in aller Welt berihmt. Sis Kebap ist landlichen
Ursprungs, und jeder Ort ist stolz auf seine besondere Art, Kebap zuzubereiten.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Lammfleisch

1 Zwiebel(n)

3 Paprika

1 EL Olivenol

1 EL Milch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

Vorbereitung

Die Auswahl des Fleisches und die Marinade ist sehr wichtig fur einen leckeren Schisch Kebap. Es
muss dafur Fleisch von der Schulter oder der Keule des mannlichen Hammels genommen werden.
Die Haut und Sehnen mussen entfernt werden. Olivendl, Milch, Zwiebelsaft, Salz und Pfeffer gut
mischen. Fleisch in dieser Marinade 10 bis 15 Minuten leicht kneten oder Uber Nacht im
Kdhlschrank einziehen lassen. Die Paprika entkernen und in Stucke schneiden.

Zubereitung

Das Fleisch abwechselnd mit Tomatenstlcken und Paprika aufspieBen. Auf Holzkohlenfeuer erst
auf einer Seite dann auf der anderen Seite grillen. Sollte das Fleisch nicht lange genug mariniert
worden sein. Tomaten und Paprika auf gesonderten SpieRen grillen.
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Turkische Klche

Turkischer Auflauf
Borek

Borek ist ein Blatterteiggericht, das vermutlich im Osmanischen Reich entstanden ist. Borek wird
aus Yufka-Teig hergestellt und mit einer wirzigen Fullung gefullt, beispielsweise aus Hackfleisch,
Schafskase, und Joghurt.

Borek wird in der Turkei normalerweise zum oder als FrUhstick gegessen und im Ofen
vorgewarmt. Dazu gibt es schwarzen Tee.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
12 Yufka

500 g Rinderhack

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

3 Zwiebel(n)

300 g Joghurt

3 Ei(er)

100 g Butter

100 g Schafskase

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und hacken, den Joghurt mit den Eiern mischen. Eine Auflaufform
vorbereiten und mit Butter ausstreichen.

Zubereitung

Das Hackfleisch mit den Gewlrzen und Zwiebeln anbraten. Teig, Hackfleisch und Joghurt in die
Auflaufform in mehrere Schichten geben. Zuletzt mit der zerlassenen Butter ubergiefen. 20 bis
30 Minuten bei 170°C Uberbacken.
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Turkische Klche

Tomaten-Makkaroni
Domatesli Makarna

Domatesli Makarna ist ein einfaches und beliebtes tarkisches Nudelgericht, das mit einer
aromatischen Tomatensauce zubereitet wird. Die Hauptzutaten sind Nudeln, frische Tomaten,
Knoblauch, Zwiebeln und verschiedene Gewurze wie Oregano und Pfeffer. Manchmal wird auch
Tomatenmark hinzugefugt, um den Geschmack zu intensivieren.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Prise Salz

1 EL Ol

400 g Makkaroni

4 Tomate(n)

4 Zehen(n) Knoblauch

4 EL Butter

1 Prise Rosenpaprika

Vorbereitung

In einem Topf 3 | Wasser zum Kochen bringen, kraftig salzen und mit dem Ol versetzen. Die
Makkaroni einige Male brechen und in dem Wasser 12 bis 15 Minuten garen, danach abgiel3en.
Die Tomaten waschen, kreuzweise einritzen und mit kochendem Wasser Uberbrihen. Die Haut
abziehen und die Stielansatze entfernen. Die Tomaten klein schneiden, die Knoblauchzehen
schalen und sehr fein hacken.

Zubereitung

In einer Pfanne die Butter zerlassen. Den Knoblauch und die Tomaten hinzufugen und mit Salz
und Paprikapulver wirzen. Das ganze etwa 10 Minuten garen, bis die Tomaten zermust sind. Die
Makkaroni zum Tomatenpuree in den Topf geben und gut durchmischen, 1 bis 2 Minuten ziehen
lassen und auftragen.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Wirzige Wiurstchen mit Eiern
Sucuklu Yumurta

Sucuklu Yumurta ist ein traditionelles turkisches Fruhstucksgericht, das aus Eiern und Sucuk,
einer wurzigen Rinderwurst mit Knoblauch, besteht. Die Sucuk wird in Scheiben geschnitten und
in einer Pfanne angebraten, bevor die Eier hinzugefugt werden. Das Gericht wird oft mit Salz und
Pfeffer gewurzt und kann mit frischem Brot serviert werden.

Es ist ein einfaches, aber sehr schmackhaftes Gericht, das besonders an Wochenenden oder
Feiertagen genossen wird.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Hauptspeisen, Eierspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
60 g Butter

400 g Sucguk

6 Ei(er)

3 EL Wasser

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Wurste in scheiben schneiden und in
die zerlassene Butter geben. Zwei Minuten braten lassen und dabei 6fters wenden.

Zubereitung

3 Essloffel Wasser in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel aufkochen lassen.
Zwischen den Wurstscheiben etwas Platz schaffen und die Eier in die freie Flache aufschlagen.
Salzen.

Bei geschlossenem Deckel und geringer Hitze die Eier in 3 bis 4 Minuten gar braten.

Heils servieren.
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Turkische Klche

Uberbackener Milchreis
Firin Sutlacg

Firin Sdtlag ist ein traditionelles turkisches Dessert, das aus Reis, Milch und Zucker hergestellt
wird und im Ofen gebacken wird. Es ist bekannt fur seine cremige Konsistenz und die goldbraune
Kruste, die sich beim Backen bildet. Die Hauptzutaten sind Reis, Milch, Zucker, Vanille und
manchmal auch Eigelb, um die Konsistenz zu verbessern.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Dessert, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Liter Milch

60 g Zucker

100 g Reis

1 Eigelb

1 TL Reismehl

1 Prise Salz

Vorbereitung

Den Reis waschen und in Wasser kochen, bis der Reis gedunstet ist.

Zubereitung

Die Milch, den gekochten Reis mit einer Messerspitze Salz aufkochen, Zucker hinzuflgen.
Weiterkochen, bis der Reis gar ist. Reismehl mit etwas Wasser auflosen und zur kochenden Milch
geben, unter Ruhren 1 bis 2 Minuten auf kleiner Flamme halten. Auf Wunsch kann Vanilleextrakt
beigeben werden. Den Milchreis in feuerfeste Schalen von einigem Abstand hineingelassen, damit
sich Schaum bildet. Mit etwas Milchreis gemischtes Eigelb zufligen und im Backofen solange
uberbacken, bis sich eine Kruste gebildet hat.
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Turkische Klche

Baklava

Dieses berihmte turkische Geback ist eigentlich christlicher Herkunft. Sein urspringlicher Name
baki-halva bedeutet »SUBRspeise der Fastenzeit«. Zu jener Zeit bestand Baklava aus vierzig
Teigblattern, eines fur jeden Tag der Fastenzeit. Armenische Christen sollen das Geback nach
Konstantinopel mitgebracht haben, wo es schon bald vom Serail Ubernommen wurde und zum
beliebtesten Geback des Palastes avancierte. Die fur ihre schwelgerischen Kreationen bekannten
Kichenchefs der Sultane wetteiferten geradezu um immer raffiniertere und aufwendigere
Varianten. Das Ergebnis ist das schwere, feuchte Geback, das wir heute kennen - mit
Nussendurchsetzt, mit Butter getrankt und vor Zuckersirup triefend. Ein kleiner Bissen genugt,
um ein Gericht zusammen mit einer Tasse starkem turkischen Kaffee genussvoll abzurunden.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Dessert, SliRspeisen

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 8 Portionen
200 g Zucker

4 EL Honig

Y, Zitrone(n) ausgepresst
450 ml Wasser

2 EL Rosenwasser

250 g Butter

1 TL Zimt gemahlen

125 g Walnlsse geschalt
125 g Pistazien geschalt :
125 g Mandeln geschalt Baklava
375 g Yufka-Teigblatter oder Fillo-Teig

Vorbereitung

Die WalnUsse, Pistazien und Mandeln schalen und grob hacken.

Zucker, Honig, Zitronensaft und Wasser in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Im offenen
Topf unter regelImaBigem Ruhren 6 bis 7 Minuten zu einem Sirup einkochen, der so dickflussig ist,
dass er den Rlcken eines Loffels Uberzieht. Das Rosenwasser einruhren und den Sirup abkuhlen
lassen.

Zubereitung

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Butter zerlassen und den aufsteigenden Schaum
abschopfen. Den Zimt und die NUsse gut vermischen.

Ein Teigblatt auf ein Backblech legen und die Oberseite mit zerlassener Butter bestreichen.
Weitere drei Teigblatter darauf schichten und jeweils mit Butter bestreichen. Dann das oberste
Teigblatt mit einem Drittel der Nussmischung bestreuen.

Weitere vier Teigblatter daruber schichten und jeweils mit Butter bestreichen und zuoberst
wieder ein Drittel der Nussmischung verteilen. Auf diese Weise fortfahren, bis die restlichen
Nisse und Teigblatter aufgebraucht sind. Das oberste Teigblatt besonders dick mit Butter
bestreichen.
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Die Deckschicht der Baklava mit einem scharfen Messer diagonal so einschneiden, dass ein
Rautenmuster entsteht.

Das Geback in den vorgeheizten Backofen schieben. Nach 30 Minuten die Temperatur auf 150 °C
reduzieren. Das Baklava noch etwa 45 Minuten weiter backen, bis die Oberflache goldbraun ist.
Aus dem Ofen nehmen und mit dem abgekuhlten Sirup UbergieBen; dabei sollte moglichst viel
Sirup in die Einschnitte dringen. Vor dem Servieren gut abkuhlen lassen.
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Turkische Klche

Joghurtsauce mit Knoblauch
Sarmisakli Yogurt

Sarmisakli Yogurt ist eine einfache und beliebte tirkische Beilage, die aus Joghurt und Knoblauch
besteht. Die Hauptzutaten sind Joghurt und fein geriebener Knoblauch, die miteinander vermischt
werden. Oft werden auch Gewulrze wie Salz, Pfeffer und manchmal auch getrocknete Minze
hinzugeflgt. Diese Mischung wird oft als Dip oder Sauce zu verschiedenen Gerichten wie Manti
(turkische Teigtaschen) oder gegrilltem Fleisch serviert.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 2 Minuten

Zutaten fur 500 g
500 g Joghurt

10 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Salz

Vorbereitung

Joghurt in eine Schissel geben. Den Knoblauch schalen und in einem Modrser mit Salz zu einer
glatten Paste verarbeiten.

Zubereitung

Die Knoblauchpaste grindlich unter den Joghurt rihren und je nach Rezept weiterverwenden.
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Turkische Klche

Aschure
Asure

Der Legende nach erinnert dieses Gericht an Noah. Als er nach langer Fahrt durch die Sintflut
endlich landete, waren fast alle Vorrate aufgebraucht. So schutteten die Frauen alle Reste aus
ihren Sacken zusammen und kochten daraus die SuBspeise »Asure«.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, SuRspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 5 Stunde(n)
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Zucker

100 g Kichererbsen
70 g Bohnen weils

5 Feige(n) getrocknet
4 EL Korinthen

400 g Weizen

30 g Rosinen

100 g Walnusse

6 TL Zimt

3 Liter Wasser

Vorbereitung

Weizen, weise Bohnen, Kichererbsen und Rosinen in separaten Schusseln Uber Nacht einweichen
lassen.

Am nachsten Tag den eingeweichten Weizen in Wasser kochen. Die Schaumbildung wahrend des
Kochens mit einem Loffel entfernen und dann zugedeckt 4 bis 5 Stunden kochen.

Zubereitung

Auf der anderen Seite weise Bohnen und Kichererbsen in separaten Topfen kochen Nach dem
kochen zusammen mit Zucker dem kochenden Weizen untermischen. Ca. 20 bis 30 Minuten alles
zusammenkochen und von der Kochstelle nehmen. Walnusse heils Gberbrihen, enthauten grob
backen. Feigen in kleine Wurfel schneiden. Rosinen abtropfen lassen und alle Zuraten der
gekochten Masse untermischen. Mit Korinthen und Zimt bestreuen und in Portionsschalen
servieren.
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Turkische Klche

Borek mit Huhn und Knoblauchwurst
Sucuklu Yogurtlu Boregi

Sucuklu Yogurtlu Boregi ist eine kostliche tlrkische Spezialitat, die aus Borek-Teig, Sucuk
(trkische Knoblauchwurst) und Joghurt besteht. Es handelt sich um eine herzhafte Variante des
klassischen Boreks, bei der die wdirzige Sucuk und der cremige Joghurt eine wunderbare
Kombination ergeben.

Sucuklu Yogurtlu Boéregi ist ein wunderbarer Snack oder eine Beilage und eignet sich
hervorragend fur ein gemutliches Familienessen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Weizenmehl

Y Packung Backpulver

1 Prise Salz

100 g Joghurt

125 g Butter

6 EL Weizenmehl zum Ausrollen
250 g Sucuk

250 g Huhnchenfleisch gekocht
2 EL Olivenal

1 Zwiebel(n)

2 Chilischote(n)

4 Tomate(n)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

6 EL Ol fir das Blech

1 Ei(er)

Vorbereitung

Das Mehl mit dem Backpulver und dem Salz vermischen und auf eine Arbeitsflache sieben. Eine
Mulde eindricken und den Joghurt hineingeben. Die Butter (oder Margarine) in Flockchen auf das
Mehl setzen und das Ganze von auBen nach innen schnell zu einem glatten, kompakten Teig
verkneten. Den Teig in ein feuchtes Kuchentuch wickeln und mindestens. 1 Stunde im
Kuhlschrank ruhen lassen. Anschliefend den Teig in 8-12 kleine Portionen teilen und auf einer
bemehlten Arbeitsflache jeweils zu %2 cm dunnen Vierecken ausrollen.

Zubereitung

Die Hartwurst und das Huhnerfleisch in feine Wurfel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die geschalten und fein gehackten Zwiebeln sowie die Peperoni darin kurz
anschwitzen. Die enthauteten, entkernten und in Warfel geschnittenen Tomaten zur Zwiebel
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geben und kurz mitdunsten. Die Hartwurst und das Huhnerfleisch dazugeben und noch einmal
aufkochen lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen, von der Kochstelle nehmen und
erkalten lassen. Die Masse gleichmallig auf die Teigvierecke verteilen. Die Vierecke
zusammenfalten und die Teigrander gut zusammendricken. Die Teigstucke auf ein mit Olivenol
gefettetes Backblech setzen, das Ei kraftig verschlagen und die Teigsticke damit bestreichen.
Das Ganze im auf 180°C vorgeheizten Backofen 25 bis 30 Minuten backen. Herausnehmen und
kalt oder warm servieren.

Kuchentipp fir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Bulgur mit Fleisch
Etli Bulgur Pilavi

Etli Bulgur Pilavi ist ein traditionelles tlrkisches Gericht, das aus Bulgur und Fleisch zubereitet
wird. Es ist ein herzhaftes und nahrhaftes Gericht, das oft als Hauptgericht serviert wird.

Etli Bulgur Pilavi ist nicht nur lecker, sondern auch reich an Proteinen und Ballaststoffen, was es
zu einer gesunden Mahlzeit macht.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Hammel oder Schaf
300 g Bulgur

2 Zwiebel(n)

2 Tomate(n)

4 EL Margarine

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Das Fleisch in Wirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und klein schneiden.

Zubereitung

Gewdurfeltes Fleisch mit gehackter Zwiebel in Margarine dunsten, bis das Fleisch den
austretenden Saft wieder eingezogen hat. Tomaten enthauten, klein schneiden und mit dem
Fleisch 1 bis 2 Minuten weiterdunsten. Anstelle von Tomaten kann auch Tomatenmark
genommen werden. Salz, Pfeffer und 5-6 Glas Wasser hinzufligen, kochen, bis das Fleisch weich
ist und sich die Flussigkeit auf 5 Glaser reduziert hat. Gewaschener und gut abgetropfter Bulgur
(getrockneter und zerkleinerter Weizen) hinzugeben. Erst auf groRBer, dann auf mittlerer Flamme
kochen. Wenn der Bulgur die Flussigkeit eingezogen hat, einmal umrthren und zugedeckt stehen
lassen. Zu diesem Gericht sollte eingelegtes Gemuse und Ayran serviert werden.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Champignons in Sauce
Meyaneli Mantat Yemegi

Meyaneli Mantarli Yemegi ist ein turkisches Pilzgericht, das mit einer Mehlschwitze (Meyane)
zubereitet wird. Die Hauptzutaten sind Pilze, Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenmark und
verschiedene Gewurze. Die Mehlschwitze wird aus Butter und Mehl hergestellt und verleiht dem
Gericht eine cremige Konsistenz.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Champignons
25 g Butter

1 Chilischote(n)

1 Tomate(n)

500 ml Wasser heil
1 TL Salz

1 Zwiebel(n)

Fur die Sauce

1 EL Mehl

1 EL Butter

Vorbereitung

Die Champignons putzen und in Viertel schneiden. Die Zwiebel schalen und in Scheiben
schneiden, die Chili fein hacken, nach Geschmack die Kerne entfernen. Die Tomate mit heilem
Wasser Uberbrihen, dann enthauten und hacken.

Die Butter schmelzen und die Zwiebeln darin goldgelb braten. Die Pilze dazugeben, 2 Minuten
ruhren, dann Peperoni zugeben und 1 Minute ruhren. Tomaten hinzufiGgen und weitere 3 bis 4
Minuten rahren.

Anschlielend Wasser und Salz zugeben und etwa 20 Minuten kocheln lassen, bis die Pilze ganz
weich sind und sich eine Menge Saft angesammelt hat.

Zubereitung

Wahrend die Gemuse garen, in einem kleinen Topf die Butter fir die Sauce zerlassen. Vom Feuer
nehmen und das Mehl unterrihren. Wieder auf den Herd stellen und rUhren, bis das Mehl sich
goldgelb farbt. Vom Feuer nehmen, ehe es braun wird, und etwas abkuhlen lassen.

Wenn die Pilze gar sind, etwas von der Flussigkeit aus dem Topf nehmen und mit der
MehImischung zu einer Sauce verrihren. Die Sauce an das Pilzgericht geben. Weitere 5 Minuten
kocheln lassen und servieren.
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Turkische Klche

Einfache Brotfladen
Pide

Fladenbrot, auch bekannt als Pide, ist ein traditionelles, weiches und luftiges Brot, das in der
tlrkischen Kluche sehr beliebt ist.Pide hat eine weiche, luftige Textur, die durch die Verwendung
von Hefe und eine lange Gehzeit erreicht wird.

Die Oberflache ist oft goldbraun gebacken und mit Sesam oder Schwarzkimmel bestreut, was
dem Brot eine leicht nussige Note verleiht.

Der Geschmack ist mild, aber durch die Zugabe von Olivendl und manchmal Joghurt oder Milch im
Teig erhalt es eine leichte, angenehme Aromatik.

Pide kann pur genossen oder mit verschiedenen Fullungen wie Kase, Hackfleisch oder Gemuse
belegt werden.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Weizenmehl
125 ml Milch

1 Prise Zucker

30 g Hefe

100 g Butter

2 Ei(er)

1 EL Salz

3 EL Olivenal

2 Eigelb

4 EL Wasser

1 EL Kimmel

1 EL Salz grob

1 EL Koriander

Vorbereitung

Das Mehl in eine Schussel sieben. Die Milch handwarm erwarmen, den Zucker einrihren und die
Hefe hineinbrdockeln. Die Hefemilch 10 bis 15 Minuten gehen lassen. AnschlieBend die Hefemilch
mit der Butter, den Eiern, dem Salz, dem Olivenél zum Mehl geben und zu einem glatten Teig
verschlagen. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.
Zubereitung

Nochmals kraftig durchschlagen und erneut 30 Minuten gehen lassen. Anschlielend
portionsweise kleine Kugeln abdrehen und diese auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Ein
Backblech mit etwas Olivendl ausfetten und die Teigfladen darauf legen. Das Eigelb mit Wasser
verrihren und die Teigfladen damit bestreichen. AnschlieBend mit Kimmel, grobem Salz und
Korianderkornern betreuen. Nochmals 10 Minuten gehen lassen und im auf 180° C Grad
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vorgeheizten Backofen je nach Groe 15 bis 20 Minuten ausbacken.

© 2025 coquina.de

52



Turkische Klche

Garnierter Reis
Ic Pilav

ic Pilav ist ein traditionelles tirkisches Reisgericht, das aus einer Mischung von Reis, Zwiebeln,
Pinienkernen, Rosinen und verschiedenen Gewdrzen wie Zimt und Piment besteht. Es wird oft mit
Lamm- oder Huhnerleber zubereitet und hat einen reichhaltigen, aromatischen Geschmack. Ic

Pilav wird haufig als Fullung fur Gefligel wie Hihnchen oder Pute verwendet, kann aber auch als
eigenstandiges Gericht serviert werden.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Reis

60 ml Fleischbrihe

1 Tomate(n)

1 EL Pinienkerne

1 EL Korinthen

1 EL Margarine

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

50 g Huhnerleber

Vorbereitung

Die Tomaten mit heiBem Wasser Uberbrihen, schalen und klein schneiden. Die Pinienkerne in der
Margarine rosten.

Zubereitung

Die Tomaten in Margarine dunsten, Salz, Pfeffer, Wasser oder Bruhe hinzufugen. In heillem
Salzwasser Reis aufquellen lassen, mit kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen und zu der
kochenden Bruhe geben. Die Pinienkerne, Huhnerleber zuflgen und erst auf kraftiger Flamme
dann auf kleiner Flamme solange kochen, bis der Reis gar ist. I¢ Pilav passt besonders zu
gebratenem Fleisch, Geflugel und Wild.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Gefullte Schafsteigtaschen
Peynirli Cep Boregi

Peynirli Cep BoOregi ist eine Art tirkisches Geback, das mit Kase gefillt ist. Der Name »Cep
Boregi« bedeutet wortlich »Taschen-Borek«, da die Form an kleine Taschen erinnert. Diese
Borek-Variante wird aus Yufka-Teig hergestellt und mit einer Mischung aus Kase und manchmal
auch Krautern gefullt.

Peynirli Cep Boregi ist ein beliebter Snack und eignet sich hervorragend als Vorspeise oder
Beilage.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
12 Yufka

4 EL Weizenmehl zum Ausrollen
3 EL Olivenal

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
1 Paprika rot

1 Chilischote(n)

2 Tomate(n)

400 g Schafskase

1 Bund Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

1 TL Kreuzkimmel

1 Prise Cayennepfeffer

Y, Zitrone(n)

2 Eiweil

200 ml Ol zum Ausbacken

Vorbereitung

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache legen. Fur die Fullung das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Die geputzten Frihlingszwiebeln und die Paprikaschote unter flieBendem kaltem Wasser
abspulen und gut abtropfen lassen. Die Frihlingszwiebeln und die Paprikaschote in feine Streifen
oder Wurfel schneiden, ins Olivendl geben und kurz andinsten. Die Schale der Zitrone abreiben.
Die fein gehackte Peperoni dazugeben und kurz mitdinsten. Das Gemuse von der Kochstelle
nehmen und erkalten lassen.

Zubereitung

Die enthauteten, entkernten und in Wirfel geschnittenen Tomaten sowie den klein geschnittenen
Schafskase unter das Gemuse mischen. Die Petersilie verlesen, waschen, gut abtropfen lassen,
fein hacken und ebenfalls unterheben. Die Fullung mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel,
Cayennepfeffer und Zitronenschale kraftig wurzen. Das Eiweils mit etwas Wasser verschlagen und
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die Rander der Teigplatten damit einstreichen. Die Fullung gleichmallig auf die
Blatterteigquadrate verteilen und diese zu Taschen zusammen schlagen, die Rander gut
festdriicken. Vor dem Servieren die Schafskasetaschen schwimmend in Ol goldgelb ausbacken
herausnehmen, gut abtropfen lassen und kalt oder warm servieren.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Gefullte Teigrolichen
Sigara Boregi

Fur die Teigrolichen benotigt man spezielle Teigblatter, die in der Turkei Yufka genannt werden.
Es handelt sich um eine Art Strudelteig, der aus Wasser, Salz und Mehl hergestellt wird. Durch
kurzes Antrocknen im Backofen erhalt er seine blattrige Beschaffenheit. Im turkischen
Spezialgeschaft bekommt man diese Teigblatter fertig zu kaufen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Zwiebel(n)

1 EL Butter

250 g Rinderhack

1 Zweig(e) Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Rosenpaprika

2 Yufka

6 EL Ol zum Anbraten

Sigara Boregi

Vorbereitung

Fur die Fullung die Zwiebeln schalen und reiben. Den Teig auf einer Arbeitsflache ausbreiten,
zuerst in Viertel schneiden und diese nochmals mit zwei Schnitten in je 4 Dreiecke zerteilen. Die
Petersilie waschen, abtupfen und hacken.

Zubereitung

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin andunsten. Das Hackfleisch zugeben
und 5 Minuten durchschmoren lassen. Die Petersilie unterrihren und mit Salz, Pfeffer und dem
Paprikapulver abschmecken, dann abkuhlen lassen. Auf jedes der vorbereiteten Teigstlcke
jeweils auf die Seite, die der Spitze der Dreiecke gegenuberliegt, etwas Hackfleischfullung
verteilen und den Teig von dieser Seite aus zur Spitze hin wie eine Zigarre aufrollen. Die Spitze
kurz in kaltes Wasser tauchen, damit sich das Réllchen nicht 6ffnet. In einer Pfanne reichlich Ol
erhitzen und die Teigrélichen von allen Seiten darin goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und servieren. Variante: Teigrollchen mit Schafskase (Peynirli Sigara Boregi) Statt des
Hackfleischs kann man auch die gleiche Menge zerdrlckten Schafskase verwenden und ihn mit
Paprikapulver, frisch gehackter Petersilie und frisch gehacktem Dill wirzen.
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Turkische Klche

Gefullte Teigtaschen
Bazlama

Bazlama ist ein traditionelles turkisches Fladenbrot, das in einer Pfanne gebacken wird. Es ist
bekannt flr seine weiche und fluffige Textur und wird oft als Beilage zu verschiedenen Gerichten
serviert. Die Zubereitung ist relativ einfach und erfordert keine speziellen Zutaten.Bazlama passt
hervorragend zu Grillgerichten, als Sandwich-Brot oder einfach mit etwas Butter und Kase. Es ist
ein vielseitiges und leckeres Brot, das in der turkischen Kuche sehr beliebt ist.

Hier wird das Brot jedoch gefullt und im Ofen gebacken.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
FUr den Teig

400 g Weizenmehl

% TL Salz

20 g Hefe

1 Prise Zucker

Y Liter Milch l[auwarm
6 EL Ol fiir das Blech
Far die Fullung

2 Zwiebel(n)

2 Tomate(n)

2 Paprika

250 g Rinderhack

2 EL Olivenal

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

Vorbereitung

Das Mehl in eine grolRe Schussel sieben, Salz daruberstreuen. Eine Mulde dricken und die Hefe
hineinbréckeln oder -streuen. Den Zucker hinzufigen und mit der Halfte der Milch verrihren.
Etwas Mehl dariberstreuen und zugedeckt an einen warmen Platz gehen lassen, bis sich Risse
zeigen. Ungefahr eine halbe Stunde gehen, in der Zwischenzeit die Fullung zubereiten. Das Mehl,
Hefeansatz und restliche Milch zu einem Teig verarbeiten. Etwa 10 Minuten kneten, bis der Teig
elastisch ist und nicht mehr klebt. Zugedeckt an einem warmen Ort 20 bis 30 Minuten gehen
lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Zubereitung

Den Elektroherd auf 225°C vorheizen (nicht HeiBluftofen) und das Backblech mit dem
Sonnenblumendl einpinseln. Die Zwiebeln schalen und in kleine Warfel schneiden. Tomaten mit
kochendem Wasser Uberbrihen, schalen, halbieren, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch
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warfeln, die Paprika halbieren, Kerne und Stielansatz entfernen, waschen und fein wurfeln.
Danach den Teig zu 6 bis 8 nestgroBen Fladen ausrollen, auf das Blech legen und zugedeckt noch
einmal gehen lassen. Den Teig in 6 gleich grolSe Portionen teilen und daraus die Fladen formen.
Das Hackfleisch mit Olivendl in der Pfanne scharf anbraten, Zwiebeln hinzufugen und glasig
braten. Tomaten und Paprika hinzufigen, kurz mitdinsten lassen, bis die Flussigkeit fast
verdunstet ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fullung auf die Mitte der Fladen verteilen,
Teighalften zusammenklappen und gut zusammendricken (die Rander evtl. vorher mit etwas
Wasser anfeuchten). Etwa 20 Minuten backen. (Gas: Stufe 4, HeiBluft: 200° C). Man kann die
Taschen dekorativ mit Sonnenblumen- oder Kurbiskernen, mit Sesamsamen oder Kimmel
bestreuen. Ergibt 6 bis 8 Stuck.

Kuchentipp fur Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Gefullte Tomaten und Paprika
Etli Domates ve Biber Dolmasi

Etli Domates ve Biber Dolmasi ist ein traditionelles turkisches Gericht, bei dem Tomaten und
Paprika mit einer Mischung aus Hackfleisch, Reis und Gewdurzen gefullt werden. Es ist ein
herzhaftes und aromatisches Gericht, das oft als Hauptgericht serviert wird.

Etli Domates ve Biber Dolmasi ist nicht nur lecker, sondern auch reich an Nahrstoffen und eignet
sich hervorragend fur ein gemutliches Familienessen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Fleischtomaten
4 Paprika

50 g Margarine

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
Fur die Fullung
400 g Rinderhack
2 Zwiebel(n)

40 g Reis

1 Bund Dill

1 Bund Petersilie

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Tomaten waschen und flachen Deckel abschneiden,
das Fruchtfleisch mit einem Teeloffel aushohlen. Dill und Petersilie waschen und fein hacken.
Zubereitung

Das Hackfleisch, die Zwiebeln, Dill und Petersilie und das Tomatenmark zu einem Fleischteig
kneten. Die ausgehdhlten Tomaten mit dem Hackfleischteig fullen, den Deckel wieder aufsetzen
und in einem Topf aufreihen. Mit Fettlocken belegen und mit Wasser begiellen und bei Mittelhitze
zugedeckt 30 bis 35 Minuten dinsten.
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Turkische Klche

Gefullte Weinblatter in Olivenol
Zeytinyagli Yaprak Dolmasi

Zeytinyagh Yaprak Dolmasi, auch bekannt als Yaprak Sarma, ist ein traditionelles tlrkisches
Gericht, bei dem Weinblatter mit einer Mischung aus Reis, Krautern und Gewurzen gefullt und in
Olivenol gekocht werden. Es ist ein beliebtes Meze (Vorspeise) und wird oft kalt serviert.
Zeytinyagli Yaprak Dolmasi ist nicht nur lecker, sondern auch gesund und reich an Nahrstoffen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Weinblatter

60 g Reis

4 Zwiebel(n)

200 ml Olivenol

1 TL Zucker

2 Zitrone(n)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Zweig(e) Pfefferminze

Vorbereitung

Frische oder eingelegte Weinblatter in siedendem Salzwasser mit Zitronensaft 4 bis 5 Minuten
kochen und abtropfen lassen. Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Pfefferminze waschen,
abtupfen und hacken.

Zubereitung

Die Zwiebeln in Olivendl dunsten, Reis in heiBen Salzwasser aufquellen lassen, waschen und zu
den Zwiebeln geben, weiterhin 8 bis 10 Minuten unter standigem Ruhren rosten. Zucker, Salz,
Pfeffer, Pfefferminze und Zitronensaft hinzufigen und so viel Wasser zugeben, bis der Reis
bedeckt ist, kochen. Auf Wunsch kénnen in Ol geréstete Pinienkerne, 1 Léffel Korinthen, frischer
oder getrocknete Pfefferminze beigegeben werden. Wenn der Reis das Wasser eingezogen hat,
abstellen, erkalten lassen. Auf die behaarte Seite der Weinblatter etwas von der Fullung geben,
die Seiten Uber die Fullung biegen und langlich wie eine Zigarette drehen. Die geflllten
Weinblatter nebeneinander in den Kochtopf reihen. Mit einem Teller zudecken, Zitronensaft und
Wasser hinzufligen und auf mittlerer Flamme kochen. Mit derselben Fullung kénnen auch Paprika
und Auberginen geflllt werden. Auf geflllte Paprika wird eine Scheibe Tomate gelegt.
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Gurkensalat mit Joghurtsauce
Cacik

Cacik ist ein erfrischender turkischer Gurken-Joghurt-Dip. Die Hauptzutaten sind Joghurt,
geriebene Gurken, Knoblauch, Olivendl und getrocknete Minze. Manchmal wird auch Dill
hinzugeflgt. Cacik wird oft als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder als Vorspeise serviert und ist
besonders an heillen Tagen sehr beliebt.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 70 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 700 g

500 g Joghurtsauce mit Knoblauch
200 g Gurke

1 Prise Salz

1 Zweig(e) Dill

Zum Garnieren
1 EL Olivenol
Y4 TL Paprikapulver

Vorbereitung

Die Joghurtsauce mit Knoblauch vorbereiten.

Die Gurke schalen, reiben, mit Salz bestreuen und eine Stunde stehen lassen. AnschlieBend den
Gurkensaft herausdrucken. Den Dill waschen, abtupfen und fein hacken.

Zubereitung

Die Gurke und den Dill unter die Joghurtsauce rihren, in eine Servierschussel geben und mit
Olivendl betraufeln und zuletzt mit Paprika bestreuen.
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Hackfleischrollchen aus dem Backofen
Peynirli Kofte

Diese Hackfleischrolichen sind eine wahre Delikatesse. Bei einer ausgedehnten »Raki«-Tafel
werden zur Anregung immer wieder warme kleine Gerichte zwischendurch gereicht. Dazu eignen
sich diese Hackfleischrollchen beson ders gut.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 40 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Rinderhackfleisch

1 Ei(er)

5 EL Paniermehl

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Paprikapulver rosenscharf

5 EL Ol zum anbraten

250 g Kasar Peniri (ersatzweise Gouda)

Vorbereitung

Das Hackfleisch mit dem Ei, dem Paniermehl, Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver vermischen
und gut durchkneten. Aus dem Teig 5-7 cm lange Rollchen formen. Den Backofen auf 180° C
vorheizen.

Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hackfleischrdlichen rundherum etwa 3 Minuten lang braten.
Die Hackfleischrollchen aus der Pfanne nehmen und der Lange nach halbieren. Den Kase passend
zurechtschneiden und je eine Rollchenhalfte damit belegen und die andere Rollchenhalfte
darauflegen.

Die belegten Hackfleischrollchen in eine gebutterte Fettpfanne legen und im Backofen so lange
backen, bis der Kase zerlaufen ist.
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Halva
Halva

Halva, auch bekannt als Halwa, ist eine SuBwarenspezialitat, die in vielen Regionen der Welt
beliebt ist, insbesondere in Vorderasien, Sudost-, Mittel- und Osteuropa. Es handelt sich um eine
zahe, schnittfeste Masse, die aus gemahlenem Sesam, Mehl oder Griel§, Nussen, Zucker und
Honig hergestellt wird. Halva schmeckt nussig und sehr suf$ und wird oft zum Tee genossen.

Die Grundmasse besteht in der Regel aus einem Mus von Olsamen und Honig, Zucker oder
Glukosesirup. Durch Zugabe von Vanille, Kakao, Nussen, Mandeln, Rosenbliten oder Pistazien
wird Halva verfeinert und aromatisiert. Es gibt viele Variationen von Halva, je nach Region und
Zutaten.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Eierspeisen

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
5 Eiweils

300 g Puderzucker

100 g Kandierte Frichte
150 g Honig

150 g Mandeln

2 Oblate(n) grofs

Zubereitung

Das EiweilR zu Schnee schlagen, Zucker dazugeben und weiterschlagen, bis der Zucker aufgeldst
ist. Sodann den dunnflussigen Honig hineingeben und den Topf im Wasserbad 25 Minuten lang
unter standigem Ruhren kochen. Die grobgehackten Mandeln und fein gehackten kandierten
Frichte dazugeben. Diese Creme auf eine Oblate aufstreichen, mit der zweiten Oblate zudecken,
etwas zusammendrucken und erkalten lassen. Die Havla in langliche Wurfel schneiden.
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Hefeteilchen mit Schafskasefillung
Penynirli Pogaca

Peynirli Pogaca ist ein beliebtes tlrkisches Geback, das mit Kase geflllt ist. Es wird aus einem
weichen Teig hergestellt, der aus Zutaten wie Joghurt, Milch, Ol, Mehl und Backpulver besteht.
Der Teig wird in kleine Portionen geteilt, gefullt mit einer Mischung aus Kase und manchmal auch

Krautern wie Petersilie, und dann gebacken, bis er goldbraun ist.
Es ist ein kostlicher Snack, der oft zum Frihstuck oder als Beilage zu Tee serviert wird.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
FlUr den Teig

200 g Joghurt

100 g Butter

250 ml Ol

1 TL Salz

500 g Weizenmehl

1 Ei(er)

Far die Fullung

250 g Schafskase

1 Zweig(e) Dill

1 Zweig(e) Petersilie
1 TL Rosenpaprika

Vorbereitung

Die zerbrockelte Hefe fur den Teig in einer Schussel mit dem Joghurt verrihren. Die Butter
zerlassen und das Ei trennen. Die Butter mit dem Ol, dem Salz und dem EiweiR gut vermischen.
So viel Mehl unterkneten, dass ein geschmeidiger Teig entsteht. Diesen Teig in eigroRe Portionen
teilen, in eine Schissel legen, mit einem nassen Tuch zudecken und 30 Minuten gehen lassen.
Den Dill und die Petersilie fein hacken. Flr die FUllung den Schafskase mit einer Gabel zerkleinern
und mit den Krautern vermischen. Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Zubereitung

Aus den Teigportionen mit den Handflachen etwa 1 cm dicke runde Platzchen formen. In die Mitte
etwas von dem gewdurzten Schafskase fullen und den Teig zusammenklappen. die Rander gut
aufeinander drucken, die Stucke auf ein vorbereitetes Backblech legen und mit einem verquirlten
Ei bepinseln. Im Backofen 20 bis 30 Minuten goldbraun backen. Variante: Hefeteilchen mit
Hackfleischfullung (Kiymali Pogaca). Man kann dieses Hefegeback auch mit Hackfleisch fullen.
Dazu werden 250 g Hackfleisch mit einer geschalten, geriebenen Zwiebel in etwas Butter
angebraten und anschlieBend mit gehackter Petersilie, Salz, Pfeffer und Paprikapulver gewurzt.

© 2025 coquina.de 64



Turkische Klche

Kase mit grunen Paprikaschoten
Cokelekli Biber Kavurmasi

Dieses Gericht aus heiBem Cokelek und grinen Paprikaschoten ist eine Spezialitat aus Edirne, der
Hauptstadt von Thrakien (dem europaischen Teil der Turkei). Cokelek ist eine Art Quark, der
hergestellt wird, indem man Joghurt salzt und kocht. Die Hitze und das Salz bewirken, dass das
Milcheiweil gerinnt und Quark (Cokelek) entsteht.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Paprika

3 EL Sonnenblumendl

250 g Cokelek oder weiller Kase
Zum Garnieren

Y TL Paprikapulver grob

Vorbereitung

Die Paprika waschen, abtupfen, entkernen und fein hacken.

Zubereitung

Paprikaschoten bei mittlerer Hitze 4 bis 8 Minuten in dem Ol braten, dabei standig rihren. Den
Quark dazugeben, Hitze reduzieren und weitere 1 bis 2 Minuten unter standigem Ruhren braten,
bis Quark und Paprika gut vermischt sind. Vom Feuer nehmen.

Die Mischung in eine Schussel flullen - traditionell nimmt man dazu eine Kupferschussel mit
gekerbtem Rand. Mit Paprikapulver bestreuen und warm servieren. Cokelekli Biber Kavurmasi
kann auch kalt gegessen werden.
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Puree aus Kichererbsen
Humus

Hummus ist ein beliebter Nahost-Dip, der hauptsachlich aus purierten Kichererbsen, Tahini
(Sesampaste), Zitronensaft, Knoblauch und Olivenol besteht. Er ist bekannt flr seine cremige
Konsistenz und seinen reichen, nussigen Geschmack. Hummus wird oft als Dip fur Brot, Gemuse
oder als Aufstrich verwendet.

Es gibt viele Variationen von Hummus, die zusatzliche Zutaten wie Paprika, Rote Bete oder
Avocado enthalten kénnen.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 12 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 60 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Kichererbsen

400 g Tahinpaste

3 Zitrone(n) ausgepresst

6 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Salz

6 EL Ol

2 TL Paprikapulver rosenscharf

Vorbereitung

Die Kichererbsen am Vortag in kaltem Wasser einweichen. Am nachsten Tag das Wasser
abschatten und mit neuem Salzwasser 50 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit den
Knoblauch schalen und fein hacken. Das Wasser abgieBen und die Kichererben durch ein Sieb
passieren.

Zubereitung

Tahin mit dem Knoblauch und dem Kichererbsenpuree verrihren. Mit dem Zitronensaft sauer
abschmecken, Salz hinzuftugen.

Das Ol mit 1 TL Paprikapulver verriihren. Das Hummuspiree auf einer Platte anrichten und das
Paprikapulver dartber geben.
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Pide mit Hackfleisch
Kiymali Pide

Pide Kiymali ist ein traditionelles turkisches Gericht, das aus einem flachen Brot besteht, das mit
einer wurzigen Hackfleischfullung belegt wird. Die Fullung besteht typischerweise aus
Rinderhackfleisch, Zwiebeln, Tomaten, Paprika und verschiedenen Gewurzen. Das Brot wird in
einer langlichen Form gebacken und hat oft einen knusprigen Rand.

Es ist ein beliebtes Gericht, das oft in turkischen Restaurants serviert wird und sich auch gut zu
Hause zubereiten lasst.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Weizenmehl

125 ml Milch

1 Prise Zucker

30 g Hefe

100 g Butter

2 Ei(er)

1 EL Salz

3 EL Olivenal S|
2 E|ge|b 1 £ [N L R W R 1 0 Lt B e
4 EL Wasser Pide mit Hackfleisch (Kiymali Pide)

1 EL Kimmel

1 EL Salz grob

1 EL Koriander

Flr die Fullung

6 EL Weizenmehl zum Ausrollen

60 ml Olivendl

2 Zwiebel(n)

250 g Lammbhack

3 Tomate(n)

1 EL Paprikapulver

% Bund Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

1 Prise Cayennepfeffer

1 TL Oregano gerebelt

2 Eigelb

4 EL Wasser

2 EL Sesamsamen
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Vorbereitung

Das Mehl in eine Schussel sieben. Die Milch handwarm erwarmen, den Zucker einrihren und die
Hefe hineinbrockeln. Die Hefemilch 10 bis 15 Minuten gehen lassen. AnschlieBend die Hefemilch
mit der Butter, den Eiern, dem Salz, dem Olivendl zum Mehl geben und zu einem glatten Teig
verschlagen. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Den
Brotfladenteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Mit dem Messer oder mit Hilfe einer
Ausstechform runde Fladen ausstechen und bereitlegen.

Zubereitung

Far die Fullung das Olivendl in einem Topf erhitzen, die in dunne Streifen oder Wurfel
geschnittenen Zwiebeln dazugeben und andinsten. Das Lamm- oder Rindergehackte dazugeben
und braten. Die enthauteten, entkernten und in Wurfel geschnittenen Tomaten mit dem
Tomatenmark unterrihren. Mit Paprikapulver wirzen und einmal aufkochen lassen. Die fein
gehackte Petersilie untermischen. Die Fullung mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Oregano
kraftig wirzen, von der Kochstelle nehmen und erkalten lassen. AnschlieBend die Fullung
gleichmaRig auf die Teigplatten verteilen. Die Teigplatten zusammenklappen und die Rander gut
festdricken. Ein Backblech ausfetten und die geflllten Brotfladen darauf legen. 10 Minuten
gehen lassen. Das Eigelb mit Wasser verschlagen und die Brotfladen damit bestreichen. Mit
Sesamsamen bestreuen und im auf 180°C vorgeheizten Backofen je nach Groe 15 bis 20
Minuten ausbacken. AnschlieBend herausnehmen und warm oder kalt servieren.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Pizza mit Fleischbelag
Lahmacun

Lahmacun, auch bekannt als turkische oder armenische Pizza, ist ein dinnes Fladenbrot aus
Hefeteig, das vor dem Backen mit einer wurzigen Mischung aus Hackfleisch, Zwiebeln und
Tomaten bestrichen wird. Es wird traditionell hei8 direkt aus dem Backofen gegessen und ist ein
beliebter Imbiss in der Turkei.

Lahmacun wird oft mit Zwiebelstuckchen, Petersilie und einem Zitronenviertel serviert. Es kann
nach Geschmack mit Zitronensaft betraufelt und mit Pul Biber (Chilipulver) gewurzt werden.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Weizenmehl

5 EL Milch

2 Ei(er)

6 EL Butter

1 Prise Salz

2 TL Zucker

1 Zwiebel(n)

3 Tomate(n)

1 Zweig(e) Petersilie

2 EL Dill

2 Chilischote(n)

500 g Rinderhack

1 Prise Pfeffer schwarz
1 TL Rosenpaprika

20 g Hefe

Vorbereitung

Das Mehl in eine Teigschussel sieben und in die Mitte die Hefe krimeln. Lauwarme Milch,
verquirlte Eier und 4 Essloffel weiche Butter dazugeben. Salz und Zucker auf den Mehlrand
streuen. Aus diesen Zutaten einen Hefeteig kneten. Den Teig in eigroBe Stlcke aufteilen und 20
Minuten unter einem feuchten Tuch bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Die Petersilie waschen,
abtupfen und hacken.

Zubereitung

Inzwischen die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Tomaten waschen, Uberbrihen, enthauten
und in kleine Stucke schneiden. Die Krauter waschen, trockenschleudern und fein hacken. Die
Peperoni waschen, entkernen und in kleine Stlucke schneiden. Alles mit dem Hackfleisch
verkneten, salzen und pfeffern. Rosenpaprika zugeben. Die Teigstucke %2 cm dick ausrollen, auf
ein mit der restlichen Butter ausgepinseltes Backblech setzen und die Hackfleischmischung
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darauf verteilen. Das Ganze nochmals 10 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei

180 °C ca. 25 Minuten backen lassen, bis die Teigrander eine hellbraune Farbe angenommen
haben.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Rote Bohnen in Olivenol
Zeytinyagli Barbunya

Zeytinyaglh Barbunya ist ein klassisches tlrkisches Gericht, das aus Borlotti-Bohnen (auch als
Cranberry-Bohnen bekannt) besteht, die in Olivendl gekocht werden. Es ist ein beliebtes Meze
(Vorspeise) in der turkischen Kiche und wird oft kalt serviert.

Zeytinyagli Barbunya ist nicht nur lecker, sondern auch gesund und reich an Nahrstoffen.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Kidneybohnen
100 ml Olivendl

1 Karotte(n)

3 Zwiebel(n)

8 Zehen(n) Knoblauch
1 EL Tomatenmark

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

FUr die Garnitur

1 Zitrone(n)

1 Zweig(e) Petersilie

Vorbereitung

Die Bohnen uber Nacht einweichen in viel Wasser ca. 25 Minuten garen. Das Wasser abgielSen.
Wahrend die Bohnen kochen, die Zwiebeln und den Knoblauch schalen, hacken und in in Olivendl
rosten. Die Karotte schalen und klein schneiden. Die Zitrone fur die Garnitur in Scheiben
schneiden, die Petersilie waschen, abtupfen und hacken.

Zubereitung

Geschalte Karotten, Tomatenmark, 1 Teel6ffel Zucker, Knoblauch und 3 Glas Wasser hinzufugen,
aufkochen lassen und Bohnen zugeben. Auf groBer Flamme gar kochen. Nach Erkalten mit
Zitronenscheiben und Petersilie garniert servieren.
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Scharfe rote Gewiurzpaste
Acili ezme

Die turkische Gewurzpaste Acili Ezme gehort zu den turkischen Meze, den Vorspeisen und darf
auf keinem Tisch fehlen. Ganz besonders nicht, wenn es etwas Gegrilltes gibt. Aber auch in
Kombination mit Caclk, dem leckeren Gurkenjoghurt und anderen Vorspeisen, wie krossen
Zigarrenboreks oder geflllten Weinblattern ist die scharfe Paste aus Gaziantep unverzichtbar.
Acili ezme verdankt ihre intensive Farbe dem rosenscharfen Paprika und Tomatenmark.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n) rot

2 Tomate(n)

1 Spitzpaprika rot

1 Chilischote(n) rot

6 Zweig(e) Petersilie

2 EL Zitronensaft

80 g Tomatenmark

1 TL Paprikapulver rosenscharf
2 EL Olivenal

2 EL Granatapfelsirup Scharfe rote Gewdurzpaste
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen und grob hacken. Die Tomaten, Spitzpaprika und die Chilischote
putzen, je nach Geschmack die Kerne der Chili entfernen und in Sticke schneiden. Die Petersilie
waschen und abtupfen, dann die Blattchen abzupfen.

Alle Zutaten zusammen in einem Mixer grob pdurieren.

Zubereitung

Die Gemusemischung aus dem Mixer heben und in einem Sieb mit einer Schussel darunter
abtropfen lassen, damit die Mischung eine festere, trockenere Konsistenz bekommt.

Wenn die Gemusemischung genug abgetropft ist, den Zitronensaft, Tomatenmark, Paprikapulver,
Olivendl und Granatapfelsirup unterrihren. Die Paste mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Schwimmende Baumchen
Kiymali Cep Boregi

Kiymali Cep Boéregi ist ein tlrkisches Geback, das mit Hackfleisch geflllt ist. Es wird aus
Yufka-Teig hergestellt, der mit einer Mischung aus Rinderhackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch,
Chilischoten, Tomatenmark und Gewdurzen wie Paprika und Petersilie geflllt wird. Die Teigblatter

werden zu kleinen Rechtecken geschnitten, gefullt und dann in Olivendl goldbraun ausgebacken.
Es ist ein kostlicher Snack, der warm oder kalt serviert werden kann.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

12 Blatter Yufka

4 EL Weizenmehl zum Ausrollen
500 g Rinderhack

1 Zwiebel(n)

1 Chilischote(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Salz

1 EL Rosenpaprika

2 EL Tomatenmark

Y% Bund Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

2 Eiweil

300 ml Olivendl zum Ausbacken

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken, die Peperoni waschen und hacken. Achtung: Hande
waschen nicht vergessen! Die Knoblauchzehen schalen und mit dem Salz zerreiben, die Petersilie
verlesen, waschen und hacken.

Zubereitung

Die Blatterteigscheiben auf eine bemehlte Arbeitsflache legen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Rinderhack darin rundherum kraftig Farbe nehmen lassen. Die Zwiebel mit der
Peperoni und der mit Salz-Knoblauchmischung zum Fleisch geben und mitbraten. Das Fleisch mit
Paprikapulver kraftig wirzen. Das Tomatenmark unterheben und die Petersilie unterrahren. Mit
Salz und Pfeffer kraftig wurzen. Das Eiweil mit etwas Wasser verschlagen. Aus den
Blatterteigscheiben kleine Rechtecke schneiden und die Rechtecke mit dem Eiweils bestreichen.
Die Fullung gleichmalBig auf einer Seite der Lange nach auf die Rechtecke verteilen. Nun die
Rechtecke zusammenrollen und die Rander gut festdricken. Je nach Geschmack sollen die
schwimmenden Baumchen ca. 8 bis 15 cm lang sein. Vor dem Servieren werden die
Blatterteigrollchen in schwimmendem Olivendl goldgelb ausgebacken und konnen warm oder kalt
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serviert werden.
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Sesampuree
Hibes

Hibes ist eine Spezialitat aus Antalya fur die »Raki«-Tafel. Man kann es mit schwarzen und grinen
Oliven oder mit sauren Gurken garnieren.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fir 4 Portionen

3 Zehen(n) Knoblauch

400 g Tahin (Paste aus Sesamal, Fertigprodukt)
1 TL Paprikapulver rosenscharf

2 Zitrone(n) ausgepresst

5 EL O

1 Prise Salz

2 TL Kreuzkimmel

Zubereitung

Die Knoblauchzehen schalen und mit einer Knoblauchpresse in das Tahin pressen. Den
Kreuzkimmel und das Paprikapulver zufugen. Den Zitronensaft tropfenweise in das Tahin ruhren.
Dann 3 bis 4 Essléffel Ol ebenfalls tropfenweise unter stdndigem Riihren zugeben. Zum Schluss
mit etwas Salz abschmecken. Die Masse in eine Schiissel fiillen. Das restliche Ol mit etwas
Paprikapulver vermischen. Uber das Hibes gieRen.
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Turkische Hackfleischpizza
Lahmacun

Die turkische Pizza ist Uberall im Lande beliebt. Sie wird gerne zum Fruhstick oder am
Nachmittag zum Tee serviert.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
FUr den Teig

450 g Weizenmehl

1 TL Salz

20 g Hefe

250 ml Wasser lauwarm
FUr den Belag

4 Fruhlingszwiebel(n)

2 Tomate(n)

2 Chilischote(n) grun

2 Bund Glattpetersilie
250 g Rinderhack

2 TL Rosenpaprika

1 TL Salz

1 Msp Kreuzkimmel

2 EL Olivenol

2 Zwiebel(n) rot

1 TL Sumach

Y, Zitrone(n)

1 Prise Pfeffer schwarz

Vorbereitung

Die Fruhlingszwiebeln schalen und in sehr kleine Stlckchen schneiden. Tomaten hauten,
Stielansatze und Kerne entfernen und hacken. Peperoni halbieren, Kerne und Innenhaute
entfernen, langs in feine Streifen schneiden und dann quer in feine Wirfelchen. Von der Petersilie
Blatter abzupfen und die eine Halfte grob und die andere sehr fein hacken. Zwiebeln schalen und
in dinne Ringe schneiden. Sumach gibt dem Gericht eine fruchtige, sauerliche Note und werden
im mittleren Osten so wie im Westen Zitronensaft oder Essig verwendet.

Zubereitung

Das Mehl in eine groBe Schussel sieben, Salz daruberstreuen. Eine Mulde drucken und die Hefe
hineinbrockeln. Mit der Halfte des lauwarmen Wassers verruhren. Etwas Mehl daruber streuen
und zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Restliches Wasser untermengen und den Teig
etwa 10 Minuten kneten, bis er elastisch ist und nicht mehr klebt. Zugedeckt weitere 30 Minuten
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an einem warmen Platz gehen lassen, bis sich sein Volumen etwa verdoppelt hat. Ofen auf 275° C
vorheizen und Backbleche mit Olivendl einpinseln. Die vorbereiteten Gemuse (ohne den roten
Zwiebeln und der grob gehackte Petersiliebund) mit dem Hackfleisch in eine Schissel geben,
Plattchenpaprika, Salz, reichlich Pfeffer, Kreuzkimmel und Ol hinzufiigen, alles sehr gqut
miteinander verkneten. Die roten Zwiebeln und den Bund grobgehackter Petersilie mit Sumach
bestreuen und vermengen. Den Teig nochmals durchkneten und in 6 bis 8 gleich groRe Stucke
teilen, jedes zu einem Ballchen formen. Jedes Ballchen dunn rund ausrollen, auf die Bleche legen
und mit Fleischmasse bestreichen. 10 bis 15 Minuten backen, bis sich der Rand zu farben
beginnt. Auf jeden Fladen einen Anteil der Zwiebel-Petersilie-Sumach-Mischung geben, nach
Geschmack einige Tropfen Zitronensaft und - nach Geschmack - mit dunn abgeschalten Streifen
der Zitronenschale dekorieren. In der Turkei isst man Lahmacun gerne zusammengeklappt aus
der Hand.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt pUrierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Turkische Klche

Turkische Pizza
Pide

Pide ist ein traditionelles turkisches Fladenbrot, das oft als »turkische Pizza« bezeichnet wird. Es
wird aus Hefeteig hergestellt und kann mit verschiedenen Zutaten gefullt werden. Die Form von
Pide erinnert an kleine Schiffe, daher wird es manchmal auch als »Brotschiffchen«
bezeichnet.Hier sind einige typische Fullungen fur Pide:

- Hackfleisch: Eine Mischung aus Hackfleisch, Zwiebeln, Tomaten und Gewurzen.

- Kase: Verschiedene Kasesorten wie Feta oder Mozzarella.

- Spinat und Feta: Eine vegetarische Variante mit Spinat und FetaPide wird traditionell heifs
serviert und kann als Snack oder Hauptgericht genossen werden. Es ist ein vielseitiges und
leckeres Gericht, das in der turkischen Klche sehr beliebt ist.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Tuarkisches Fladenbrot

2 EL Maismehl fur das Blech
FUr den Belag

250 g Tomate(n)

3 EL Olivenal

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

1 Bund Petersilie

1 Paprika gruan : R
100 g Sucguk Turkische Pizza (Pide Kiymal)
150 g Schafskase
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Vorbereitung

Den Ofen auf 250° C Grad vorheizen, Pide quer in 2 Teile aufschneiden und 5 Minuten aufbacken.
Zubereitung

Die Tomaten waschen, in Scheiben schneiden und auf den Fladen verteilen. Olivendl
dardbertraufeln, mit Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie waschen und grob hacken. Von der
Paprikaschote den Stielansatz abschneiden, Kerne heraustrennen, die Schote waschen und in
feine Ringe schneiden. Mit der Petersilie auf den Tomaten verteilen. Wurst pellen und in dinne
Scheiben schneiden, auf das Pide legen. Schafskase zerbrockeln und Uber die Pide-Pizzen
streuen. Etwa 15 Minuten im Backofen Uberbacken.
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Turkische Klche

Turkisches Brot
turk ekmegi

Turkisches Brot, ist ein weiches und luftiges Brot mit einer milden, leicht suBlichen Note durch die
Sahne und eine cremige Textur. Durch die Hefe und die lange Gehzeit wird das Brot besonders
weich und luftig. Das Salz im Teig sorgt fur eine ausgewogene Wurze, die den milden Geschmack
der Sahne erganzt. Das Brot bekommt eine schone goldbraune Kruste, die leicht knusprig ist,
wahrend das Innere weich bleibt.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 2 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
Y, Packung Hefe

200 ml Sahne

1 Kilogramm Weizenmehl
1 TL Salz

300 ml Wasser

Vorbereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen Teig herstellen, danach bei Zimmertemperatur 1 bis 1 %
Stunde gehen lassen.

Zubereitung

Den Arbeitsplatz mit Mehl bestreuen und den Teig ausrollen, der Teig sollte ca. 4 cm hoch sein.
Auf ein gefettetes Blech geben und noch einmal fur ca. eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur
ruhen lassen. Zum Schluss das Blech im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20 bis 25 Minuten
backen.
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Turkische Klche

Turkisches Fladenbrot
Pide

Turkisches Fladenbrot, auch bekannt als Pide, ist ein traditionelles, weiches und luftiges Brot, das
in der tdrkischen Kuche sehr beliebt ist. Pide hat eine weiche, luftige Textur, die durch die
Verwendung von Hefe und eine lange Gehzeit erreicht wird.

Der Geschmack ist mild, aber durch die Zugabe von Olivendl und manchmal Joghurt im Teig
erhalt es eine leichte, angenehme Aromatik. Pide kann pur genossen oder mit verschiedenen
Fullungen wie Kase, Hackfleisch oder Gemuse belegt werden. Es passt hervorragend zu vielen
Gerichten und ist eine ideale Beilage zum Grillen oder zu Eintopfen.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Beilagen, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Weizenmehl
200 g Sahne

200 ml Ol

Y EL Salz

4 Ei(er)

1 Packung Hefe

1 EL Joghurt

1 Eigelb

Vorbereitung

Das Mehl mit der Sahne, dem Ol, dem Salz und den Eiern verriihren. Die Hefe in lauwarmen
Wasser auflosen und sofort unter den Teig gleichmaBig einrdhren. Den Teig ca. 1 Std. bei
Zimmertemperatur gehen lassen.

Zubereitung

Den Teig zu einem Laib formen und auf einem mit Ol bestrichenen Backblech legen. Den Joghurt
mit dem Eigelb oder Wasser vermischen und den Laib damit bestreichen. Backen: Das Brot im
vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 15 Minuten backen, (das Brot sollte leicht gebraunt sein)
wenn notig etwas langer backen. Mit einer Backnadel (SchaschlikspieRR) kontrollieren. Man kann
das Brot nach Geschmack mit Schafskase verfeinern, dazu bendétigt man 1 Tasse Schafskase und
ruhrt ihn unter den Teig bevor man ihn gehen [asst.
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Turkische Klche

Verlorene Eier
Cilbir

Verlorene Eier, auch bekannt als Cilbir, sind ein traditionelles turkisches Gericht, das aus
pochierten Eiern besteht, die auf einer Basis aus cremigem Joghurt mit Knoblauch serviert
werden. Das Ganze wird mit einer pikanten ButtersolSe, die oft mit Paprikaflocken (Pul Biber) und
manchmal auch mit Chili verfeinert ist, GUbergossen.

Der Geschmack von Cilbir ist eine wunderbare Kombination aus verschiedenen Aromen und
Texturen. Die pochierten Eier sind weich und zart, wahrend der Joghurt eine angenehme Frische
und Cremigkeit bietet. Die pikante Buttersol3e flgt eine wirzige und leicht scharfe Note hinzu, die
das Gericht perfekt abrundet. Oft wird Cilbir mit frischem Dill und manchmal auch mit Sesam
oder Petersilie garniert und mit Fladenbrot serviert.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Eierspeisen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Ei(er)

100 g Joghurt

1 Zehen(n) Knoblauch

3 EL Milch

1 EL Butter

2 Liter Wasser

4 EL Essig

1 TL Salz

1 TL Paprikapulver

Zubereitung

Den Knoblauch mit etwas Salz zerdricken und zum Joghurt geben, mit Milch verrihren und warm
stellen. 2 Liter Wasser mit 4 EL Essig und 1 TL Salz aufkochen und die Eier einzeln aus einer
Tasse in den Sud gleiten lassen und simmern lassen, bis das Eiweils fest ist (ca. 4 Minuten). Mit
einem Schaumloffel herausnehmen und auf der JoghurtsoRe anrichten. Butter in einem Pfannchen
zerlassen mit Paprikapulver wirzen und uber die Eier geben. Ggf. mit Tomaten und
Gurkenstlcken garnieren und mit Fladenbrot servieren.
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Turkische Klche

Walnuss-Sauce
Tarator

Tarator wird am haufigsten in der agaischen Region der Turkei verwendet. Man kann diese Sauce
als Dipp reichen. Besonders gut schmeckt sie zu gekochtem Gemuse und einfach gegartem Fisch.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
50 g Walnusskerne

50 g Paniermehl

5 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Olivenol

50 ml Essig oder Zitronensaft
1 Prise Salz

Zum Servieren

1 EL Olivenol

1 TL Paprikapulver

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und grob hacken. Walnusse, Paniermehl und Knoblauch in einem Morser
oder Mixer zerkleinern. So viel Bruhe hinzuflugen, dass die Mischung die Konsistenz von dickem
Joghurt hat.

Zubereitung

Das Olivendl und den Essig oder den Zitronensaft dazugeben, mit Salz wurzen und vermischen.
Tarator in eine Sauciere oder Schale fullen, Olivendl daruber gieBen und mit Paprikapulver
bestreuen.
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Turkische Klche

Zucchinipuffer
Miucver

Muacver wird oft als der Name eines Essens direkt angenommen, aber es ist eigentlich der Name
einer Kochtechnik. Im Grunde bedeutet es, dass verschiedene Gemuse zu einem Madrser mit Mehl,
Salz, Gewiirzen und Eiern zu Fladen hergestellt und dann in Ol ausgebacken werden. In der
tarkischen Kuche ist die klassischste Form des Gerichts die Kurbis-Version. Sie auch geriebene
Karotten, Kartoffeln und ahnliches Gemuse zu den Mucver hinzufigen. Wenn Sie die Mucver nicht
in Ol ausbacken méchten, kdnnen Sie eine kleine Menge K&se hinzufiigen und in den Ofen geben.

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Zucchini

6 Zwiebel(n)

2 Ei(er)

% Bund Petersilie

1 Bund Dill

2 EL Weizenmehl

5 EL Ol zum Ausbacken

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Zucchini schalen und raspeln. Mit etwas Salz fur 15 Minuten beiseite stellen, ausdricken. Die
Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Petersilie und den Dill waschen, abtupfen und hacken.
Zubereitung

Die Zucchini mit Mehl, Pfeffer, Ei, fein gehackter Zwiebel, Dill, Petersilie und, falls gewunscht,
geriebenem Kase gut mischen. Erst zuletzt Salz beigeben, damit Fladen nicht wasserig werden.
Von der Mischung loffelweise in heiBem Ol auf beiden Seiten ausbacken. Kann warm oder kalt
serviert werden.
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Turkische Klche

Zwiebelkuchlein
Sogan Koftesi

Zwiebeln werden in der Turkei sehr gern in allen madglichen Variationen gegessen. Einfach und
beliebt sind die Zwiebelklchlein, die man zu Lammkoteletts als Beilage reicht oder auch mit
Tomatenpuree und Reis als Hauptgericht serviert.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, GemuUsegerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Zwiebel(n) mittelgrofs

1 Prise Salz

2 Ei(er)

4 EL Mehl

Y, Liter Ol zum anbraten

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebeln mit reichlich Salz
bestreuen und mit den Handen durchkneten. Die Zwiebeln dann waschen und abtropfen lassen.
Zubereitung

Die Zwiebeln in einer Schissel mit den Eiern, dem Mehl, Salz und Pfeffer verriihren. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelmasse mit einem Essloffel portionsweise in die Pfanne geben
und auf beiden Seiten etwa 2 Minuten braten. Auf Kuchenkrepp legen und das Fett abtropfen
lassen. Die Kuchlein auf einer Servierplatte anrichten.
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Turkische Klche

Zwiebelsalat
Sogan Piyazi

Zwiebelsalat wird stets zu Kebab und Kofte gereicht, sei es zu Hause, sei es im Restaurant oder
beim Straenimbiss.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Salate

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Zwiebel(n)

1 EL Salz

1 Zweig(e) Petersilie

1 EL Sumach

4 Oliven entkernt

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden, salzen und 5 Minuten stehen lassen. Die
Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.

Zubereitung

Salz in die Zwiebeln einreiben, abspulen und die FlUssigkeit herausdricken. In eine Schussel
geben und mit der Halfte der Petersilie vermischen. Auf einer Servierplatte anrichten, mit Sumach
bestreuen, mit der restlichen Petersilie und Oliven garnieren.
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