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Vorwort

Die turkische Kiche ist fur ihre Vielfalt und ihre késtlichen Gerichte weltweit bekannt. Eine Stadt, die fiir
ihre besonders raffinierte Kiiche beriihmt ist, ist Gaziantep im Siidosten der Tirkei. Die Stadt hat eine
lange Geschichte und war schon in der Antike ein wichtiger Handelsplatz und kultureller Schmelztiegel.
Die Kliche von Gaziantep vereint tlrkische, arabische und persische Einflisse und gilt als eine der
besten und reichhaltigsten Kiichen der Tirkei.

In diesem Buch finden Sie eine Auswahl an Gerichten aus Gaziantep, die Ihnen einen Einblick in die
traditionelle tirkische Kiiche geben werden. Von Meze Uber Fleischgerichte bis hin zu StRspeisen ist
fur jeden Geschmack etwas dabei. Auch vegetarische und Fischgerichte finden sich in diesem Buch.

Wir werden Ihnen in diesem Buch nicht nur Rezepte vorstellen, sondern auch Hintergrundinformationen
zur turkischen Kiche und zu den Zutaten und Gewtrzen geben. AuRerdem erhalten Sie Tipps und
Tricks zur Zubereitung der Gerichte.

Kapitel 1: Einfiihrung in die tiirkische Kiiche

In diesem Kapitel werden wir Ihnen einen Uberblick tiber die tiirkische Kiiche geben. Wir werden lhnen
die wichtigsten Zutaten und Gewtirze vorstellen und erklaren, welche Gerichte in der tirkischen Kiche
besonders beliebt sind. AuRerdem erfahren Sie, wie in der tirkischen Kiiche gekocht wird und welche
Besonderheiten es bei der Zubereitung von turkischen Gerichten gibt.

Kapitel 2: Gaziantep - Die Stadt und ihre Kiiche

In diesem Kapitel erfahren Sie mehr Gber die Stadt Gaziantep und ihre Kiche. Wir werden lhnen die
Geschichte der Stadt vorstellen und erklaren, warum die Kiiche von Gaziantep so besonders ist.
AuRerdem werden wir lhnen die wichtigsten Zutaten und Gewdurze vorstellen, die in der Kiiche von
Gaziantep haufig verwendet werden.

Kapitel 3: Meze - Kleine Vorspeisen fiir den groBen Genuss

Meze sind kleine Vorspeisen, die in der tlrkischen Kiiche traditionell zu Beginn einer Mahlzeit serviert
werden. In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige typische Meze aus Gaziantep vorstellen. Dazu
gehdren zum Beispiel Haydari, eine Joghurt-Knoblauch-Dip, oder Cacik, ein Gurken-Joghurt-Dip mit
Minze. Auch Baba Ghanoush, ein Auberginen-Dip, und Muhammara, ein Dip aus gerdsteten
Paprikaschoten und Walnussen, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 4: Suppen - Warmende Klassiker aus Gaziantep

Suppen spielen in der tirkischen Kiiche eine wichtige Rolle. In diesem Kapitel werden wir lhnen einige
Suppen aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehéren zum Beispiel Mercimek Corbasi, eine Linsensuppe,
und Tarhana Corbasi, eine saure Suppe aus getrockneten Gemiuiseflocken. Auch Ezo Gelin Corbasi,
eine scharfe Suppe aus roten Linsen und Bulgur, und Yogurt Corbasi, eine cremige Joghurt-Suppe,
finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 5: Salate - Frische Beilagen fiir jede Mahlzeit

In der tlrkischen Kiiche werden Salate oft als Beilage zu den Hauptgerichten serviert. In diesem Kapitel
werden wir lhnen einige typische Salate aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehéren zum Beispiel Coban
Salatasi, ein Tomaten-Gurken-Salat, und Karisik Salata, ein gemischter Salat aus verschiedenen
Gemiusesorten. Auch Patlican Salatasi, ein Auberginen-Salat, und Semizotu Salatasi, ein Salat aus
dem Blattgemuse Portulak, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 6: Fleischgerichte - Genussvolle Hauptspeisen fiir Fleischliebhaber
Fleisch spielt in der tirkischen Kiiche eine wichtige Rolle. In diesem Kapitel werden wir lhnen einige

Fleischgerichte aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehéren zum Beispiel Adana Kebap, ein scharfer
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Hackfleischspiel3, und Iskender Kebap, gegrilltes Fleisch mit TomatensofRe und Joghurt. Auch Beyti
Kebap, gefiilite Fleischrélichen, und Antep Lahmacun, diinnes Fladenbrot mit Hackfleischbelag, finden
sich in diesem Kapitel.

Kapitel 7: Vegetarische Gerichte - Vielfdltige Kostlichkeiten ohne Fleisch

Auch in der turkischen Kiche gibt es viele leckere vegetarische Gerichte. In diesem Kapitel werden wir
Ihnen einige vegetarische Gerichte aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehéren zum Beispiel Sarma,
gefillte Weinblatter, und Karniyarik, gefiillte Auberginen. Auch Imam Bayildi, geschmorte Auberginen
mit Tomaten und Zwiebeln, und Fasulye Pilaki, Bohneneintopf mit Gemuse, finden sich in diesem
Kapitel.

Kapitel 8: Fischgerichte - Frisch aus dem Fluss oder Meer

Auch Fisch spielt in der tirkischen Kiiche eine wichtige Rolle, besonders in den Kistenregionen. In
diesem Kapitel werden wir Ihnen einige Fischgerichte aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehdren zum
Beispiel Levrek Dolma, gefiilite Forelle, und Hamsi Tava, frittierte Sardellen. Auch Balik Kokorec, eine
Art Fischfrikadelle, und Balik Ekmek, ein Sandwich mit gegrilltem Fisch, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 9: Beilagen - Leckere Ergdanzungen fiir jedes Gericht

In der tirkischen Kliche werden oft viele Beilagen zu den Hauptgerichten serviert. In diesem Kapitel
werden wir lhnen einige typische Beilagen aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehdren zum Beispiel Pilav,
turkischer Reis, und Bulgur Pilavi, ein Beilagen-Gericht aus Bulgur. Auch Kisir, ein Salat aus feinem
Bulgur mit Tomaten und Paprika, und Patates Piresi, Kartoffelpiiree mit Knoblauch, finden sich in
diesem Kapitel.

Kapitel 10: Brot und Geback - Késtliche Backwaren aus Gaziantep

Brot und Geback spielen in der tirkischen Kiiche eine wichtige Rolle. In diesem Kapitel werden wir
Ihnen einige kostliche Backwaren aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehéren zum Beispiel Lahmacun,
dinnes Fladenbrot mit Hackfleischbelag, und Pide, ein Fladenbrot mit Kase und/oder Sucuk. Auch
Simit, ein Sesamkringel, und Baklava, ein stiRes Geback aus Blatterteig, Honig und Nissen, finden
sich in diesem Kapitel.

Kapitel 11: SiiRspeisen - Verfiihrerische Desserts fiir Naschkatzen

Die turkische Kiche hat auch eine Vielzahl an verflihrerischen Desserts zu bieten. In diesem Kapitel
werden wir lhnen einige slf3e Kostlichkeiten aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehéren zum Beispiel
Klnefe, ein warmes Kasegeback mit Zuckersirup, und Halva, ein stiRer Sesamriegel. Auch Baklava, ein
sufRes Geback aus Blatterteig, Honig und Nissen, und Lokum, tirkischer Honig mit verschiedenen
Geschmacksrichtungen, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 12: Getranke - Erfrischende Durstléscher und HeiBgetrénke

In diesem Kapitel werden wir [hnen einige typische Getranke aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehoéren
zum Beispiel Ayran, ein erfrischendes Joghurtgetrank, und Turkischer Tee, der zu jeder Tageszeit
getrunken wird. Auch Sahlep, ein warmes Milchgetrank mit Orchideenwurzelpulver, und Boza, ein
sauerliches Getrank aus fermentiertem Mais oder Weizen, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 13: Gewiirze und Zutaten - Die Aromen und Aromatiken der tiirkischen Kiiche

Gewdrze spielen in der tirkischen Kliche eine wichtige Rolle und verleihen den Gerichten ihre

charakteristischen Aromen und Aromatiken. In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige der wichtigsten
Gewdlrze und Zutaten aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehéren zum Beispiel Sumach, eine saduerliche
Gewdlrzmischung aus getrockneten Beeren, und Pul Biber, scharfe getrocknete Paprikaflocken. Auch



Za'atar, eine Gewirzmischung aus Thymian, Sumach und Sesam, und Mahleb, gemahlene
Kirschkerne, die in vielen SuRRspeisen verwendet werden, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 14: Kochutensilien - Die Werkzeuge der tirkischen Koche

In der turkischen Kiche werden spezielle Kochutensilien verwendet, die in anderen Kichen vielleicht
nicht so gelaufig sind. In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige der wichtigsten Kochutensilien aus
Gaziantep vorstellen. Dazu gehéren zum Beispiel der Mangal, ein Holzkohlegrill, und der Sac, eine
gusseiserne Pfanne. Auch der Tandir, ein Tonofen, und der Oklava, ein Nudelholz aus Holz, finden sich
in diesem Kapitel.

Kapitel 15: Tipps und Tricks - Niitzliche Hinweise fiir die Zubereitung tiirkischer Gerichte

In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige nutzliche Tipps und Tricks fUr die Zubereitung tirkischer
Gerichte geben. Dazu gehdéren zum Beispiel Hinweise zur richtigen Verwendung von Gewdrzen und
Zutaten, aber auch zur optimalen Zubereitung von Fleisch und Gemiise. AuRerdem werden wir lhnen
einige Tricks fiir die Zubereitung von Teig und Geback verraten.

Fazit:

In diesem Buch haben wir Ihnen eine Auswahl an Gerichten aus Gaziantep vorgestellt, die Ihnen einen
Einblick in die traditionelle turkische Kiiche geben werden. Von Meze uber Fleischgerichte bis hin zu
SiRspeisen ist fur jeden Geschmack etwas dabei. Auch vegetarische und Fischgerichte finden sich in
diesem Buch. Wir hoffen, dass Sie die Rezepte ausprobieren und die Aromen und Aromatiken der
turkischen Kiiche genieRen werden.



1.. Einleitung - Entdecke die Kiiche aus Gaziantep

Die turkische Kiche ist bekannt fir ihre Vielfalt und ihre Aromen. Jede Region hat ihre eigenen
Spezialitaten und Zubereitungsarten, die sie einzigartig machen. Eine dieser Regionen ist Gaziantep,
eine Stadt im Stdosten der Tirkei. Die Kiiche von Gaziantep ist bekannt fir ihre reiche kulinarische
Tradition und die Verwendung von Gewturzen und Krautern.

Die Verwendung von Gewtirzen und Krautern ist ein zentraler Bestandteil der tlrkischen Kiche. In
Gaziantep werden Gewdlrze wie Kreuzkimmel, Paprika und Sumach in vielen Gerichten verwendet.
Diese Gewdurze verleihen den Gerichten einen einzigartigen Geschmack und ein intensives Aroma.
Auch Krauter wie Petersilie, Minze und Koriander werden oft in der tirkischen Kliche verwendet, um
den Gerichten eine frische Note zu geben.

Ein weiterer wichtiger Bestandteil der tirkischen Kiiche sind die Vorspeisen. Sie werden oft als Meze
serviert und bieten eine Auswahl an kleinen Koéstlichkeiten, die zum Start einer Mahlzeit gegessen
werden. In Gaziantep gibt es viele verschiedene Vorspeisen, darunter auch Hummus, ein Dip aus
Kichererbsen und Tahin, oder Cacik, ein Dip aus Joghurt, Gurken und Knoblauch. Eine weitere beliebte
Vorspeise aus Gaziantep ist Patlican Salatasi, ein Auberginensalat, der oft mit Tomaten und Paprika
verfeinert wird.

Ein weiterer wichtiger Bestandteil der tirkischen Kiiche sind die Hauptgerichte. In Gaziantep gibt es
viele verschiedene Fleischgerichte, darunter auch Kebabs und Schmorgerichte, die oft in Tontdpfen
zubereitet werden. Auch vegetarische Gerichte wie Gemuseeintdpfe oder Auberginenpfannen sind in
Gaziantep sehr beliebt. Eine besondere Spezialitat aus Gaziantep ist Lahmacun, diinnes Fladenbrot
mit Hackfleischbelag, das oft mit Salat und Zwiebeln serviert wird.

Auch die siiRen Speisen sind ein wichtiger Bestandteil der tirkischen Kiiche. In Gaziantep gibt es viele
verschiedene Siuf3speisen, darunter auch Baklava, ein stiRes Geback aus Blatterteig, Honig und
Nissen, oder Kiinefe, ein Kasedessert, das mit Sirup und Pistazien verfeinert wird. Eine weitere
beliebte SiiRspeise aus Gaziantep ist Katmer, ein knuspriges Geback aus Blatterteig, das oft mit
Pistazien oder anderen Nussen verfeinert wird.

Neben den Speisen gibt es auch eine groRe Auswahl an Getranken, die oft zu den Mahlzeiten serviert
werden. In Gaziantep gibt es viele verschiedene Getrankespezialitdten, darunter auch Ayran, ein
erfrischendes Joghurtgetrank, oder Tirkischer Tee, der oft den ganzen Tag Uber getrunken wird. Eine
weitere beliebte Getrankespezialitat aus Gaziantep ist Boza, ein sduerliches Getrank aus fermentierten



2. Meze - Kleine Vorspeisen fiur den groBen Genuss

In der tirkischen Kiche spielen Vorspeisen eine wichtige Rolle. Sie werden oft als Meze serviert und
bieten eine Auswahl an kleinen Kdstlichkeiten, die zum Start einer Mahlzeit gegessen werden. In
Gaziantep gibt es viele verschiedene Meze-Gerichte, die alle mit einer Fiille an Aromen und Gewirzen
zubereitet werden.

Eine beliebte Meze-Spezialitat aus Gaziantep ist Hummus. Diese cremige Paste wird aus
Kichererbsen, Tahin (Sesampaste), Zitronensaft, Knoblauch und Olivendl hergestellt und oft als Dip fir
Brot oder Gemise verwendet. Hummus ist nicht nur unglaublich lecker, sondern auch reich an
Proteinen und Ballaststoffen.

Cacik ist eine weitere beliebte Meze-Spezialitat aus Gaziantep. Dieser Dip besteht aus Joghurt,
Gurken, Knoblauch und Dill. Cacik ist erfrischend und passt hervorragend zu gegrilltem Fleisch oder
Fisch.

Ein weiterer klassischer Meze-Snack ist Ezme. Dieser Dip besteht aus fein gehacktem Gemise wie
Tomaten, Paprika, Zwiebeln und Petersilie, die mit Zitronensaft, Granatapfelsirup und Gewlirzen
vermischt werden. Ezme ist eine wirzige und scharfe Alternative zu anderen Meze-Gerichten und passt
gut zu Fladenbrot oder Crackern.

In Gaziantep werden auch viele gegrillte Meze-Gerichte serviert. Eine beliebte Option sind zum Beispiel
gegrillte Auberginen, die mit Knoblauch, Tomaten, Petersilie und Olivendl mariniert werden. Eine
andere beliebte Option sind gegrillte Sardellen, die oft mit Zitrone und Olivendl serviert werden.

Neben den traditionellen Meze-Gerichten gibt es in Gaziantep auch viele moderne und innovative
Interpretationen. So wird zum Beispiel Muhammara, eine Paprikapaste aus Aleppo, oft als Dip serviert.
Diese Paste wird aus gerdsteten Paprikaschoten, Walnissen, Semmelbrdseln und Gewlrzen
hergestellt und hat eine einzigartige siiR-scharfe Note.

Ein weiteres innovatives Meze-Gericht aus Gaziantep ist Saksuka. Hierbei handelt es sich um
gebratene Auberginen, Paprika und Zucchini, die mit Tomaten und Gewirzen verfeinert werden.
Saksuka wird oft als vegetarische Alternative zu anderen Meze-Gerichten serviert.

In Gaziantep gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Meze-Gerichten, die fir jeden Geschmack etwas
bieten. Die meisten Meze-Gerichte werden kalt serviert, was sie zu einer perfekten Vorspeise fir ein
sommerliches Abendessen macht. Viele der Meze-Gerichte kdnnen auch einfach zu Hause zubereitet
werden und eignen sich hervorragend fur Partys oder Feiern.

Mit den vielen verschiedenen Aromen und Gewiirzen, die in der tlrkischen Kiiche verwendet werden,
ist es einfach, eine Vielzahl von Meze-Gerichten zu kreieren, die sowohl schmackhaft als auch gesund
sind. Die meisten Meze-Gerichte sind reich an Gemiise, Niissen und Gewiirzen und bieten eine Fllle
von Nahrstoffen und Antioxidantien.

Wenn Sie Meze-Gerichte zubereiten mdchten, sollten Sie immer frische Zutaten verwenden. Dies gilt
insbesondere flr die Krauter und Gewtirze, die oft in den Gerichten verwendet werden. In Gaziantep
sind die Markte und Basare eine hervorragende Quelle fur frische Zutaten und Gewdirze.

Wenn Sie die Meze-Gerichte zubereiten, sollten Sie auch darauf achten, dass Sie die richtigen
Proportionen verwenden. Die meisten Meze-Gerichte sollten nur in kleinen Portionen serviert werden,
da sie oft sehr sattigend sind. Aullerdem sollten Sie darauf achten, dass Sie die Gerichte schon
prasentieren, da das Auge schlie3lich mitisst.

Ein weiterer wichtiger Tipp ist, dass Sie die Meze-Gerichte immer frisch zubereiten sollten. Viele Meze-
Gerichte kdnnen nicht lange gelagert werden, da sie schnell ihre Konsistenz und ihren Geschmack
verlieren. Aus diesem Grund sollten Sie die Gerichte am besten kurz vor dem Servieren zubereiten.



In diesem Kapitel haben wir Ilhnen einige der beliebtesten Meze-Gerichte aus Gaziantep vorgestellt.
Von Hummus Uber Cacik bis hin zu gegrillten Auberginen gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Meze-
Gerichten, die fiir jeden Geschmack etwas bieten. Mit frischen Zutaten und den richtigen Proportionen
koénnen Sie leicht eine Vielzahl von leckeren und gesunden Meze-Gerichten zubereiten und lhre Gaste

begeistern.
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3.. Suppen - Warmende Klassiker aus Gaziantep

Suppen spielen in der tiirkischen Kiiche eine wichtige Rolle und sind oft Teil einer traditionellen
Mabhlzeit. In Gaziantep gibt es eine Vielzahl von Suppen, die fur ihre reichhaltigen Aromen und ihre
warmende Wirkung bekannt sind.

Eine der bekanntesten Suppen aus Gaziantep ist die Lahmacun Suppe. Diese Suppe basiert auf der
beriihmten tiirkischen Lahmacun, einem diinnen Fladenbrot mit Hackfleischbelag. Fiir die Suppe wird
das Lahmacun in kleine Stlicke geschnitten und zusammen mit Tomaten, Paprika und Gewdrzen in
einer Brihe gekocht. Die Lahmacun Suppe ist eine warmende und séttigende Suppe, die perfekt fur
kalte Tage ist.

Eine weitere beliebte Suppe aus Gaziantep ist Mercimek Corbasi. Diese Linsensuppe wird aus roten
Linsen, Zwiebeln, Knoblauch und Gewtlirzen hergestellt und ist ein einfaches, aber kdstliches Gericht.
Mercimek Corbasi ist eine beliebte Suppe flir den Winter, da sie nicht nur warmend, sondern auch
sattigend ist.

Eine weitere bekannte Suppe aus Gaziantep ist Tarhana Corbasi. Diese Suppe basiert auf der
turkischen Tarhana, einem fermentierten Mehl, das aus Joghurt, Tomaten, Paprika und Gewlrzen
hergestellt wird. Fur die Suppe wird das Tarhana in einer Briihe gekocht und oft mit Hackfleisch und
Gemduse verfeinert. Die Tarhana Suppe hat eine einzigartige sauerliche Note und ist ein kdstliches und
warmendes Gericht flr den Winter.

Eine weitere beliebte Suppe aus Gaziantep ist Ezogelin Corbasi. Diese Suppe besteht aus roten
Linsen, Bulgur, Tomaten, Paprika und Gewtirzen und hat eine einzigartige Konsistenz und Geschmack.
Ezogelin Corbasi ist ein sattigendes Gericht und perfekt fur kalte Tage.

Neben den klassischen Suppen gibt es in Gaziantep auch viele innovative und moderne
Interpretationen. So wird zum Beispiel die Kiirbis-Suppe oft mit Tahin und Sesam serviert, was ihr eine
cremige und nussige Note verleiht. Eine andere moderne Suppe aus Gaziantep ist die Karotte-Ingwer-
Suppe, die oft mit Kokosmilch und Koriander verfeinert wird.

In Gaziantep gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Suppen, die fir jeden Geschmack etwas bieten. Die
meisten Suppen sind einfach zu machen und eignen sich hervorragend als Vorspeise oder
Hauptgericht. Mit den vielen verschiedenen Aromen und Gewdirzen, die in der tlrkischen Kiiche
verwendet werden, ist es einfach, eine Vielzahl von Suppen zu kreieren, die sowohl schmackhaft als
auch gesund sind.

Wenn Sie Suppen aus Gaziantep zubereiten méchten, sollten Sie immer frische Zutaten verwenden.
Dies gilt insbesondere fur das Gemuse und die Gewturze, die oft in den Gerichten verwendet werden.
Wenn Sie die Suppen zubereiten, sollten Sie auch darauf achten, dass Sie die Suppe lange genug
kochen, damit alle Aromen und Gewiirze sich entfalten konnen. Die meisten Suppen aus Gaziantep
sind auch sehr sattigend, so dass Sie darauf achten sollten, nicht zu viel auf einmal zu servieren.

Ein weiterer wichtiger Tipp ist, dass Sie die Suppen immer frisch zubereiten sollten. Viele Suppen
kdénnen nicht lange gelagert werden, da sie schnell ihre Konsistenz und ihren Geschmack verlieren.
Aus diesem Grund sollten Sie die Suppen am besten kurz vor dem Servieren zubereiten.

In diesem Kapitel haben wir lhnen einige der beliebtesten Suppen aus Gaziantep vorgestellt. Von
Ezogelin Corbasi Gber die Mercimek Corbasi bis hin zur Tarhana Corbasi gibt es eine unglaubliche
Vielfalt an Suppen, die fir jeden Geschmack etwas bieten. Mit frischen Zutaten und den richtigen
Proportionen kénnen Sie leicht eine Vielzahl von leckeren und gesunden Suppen zubereiten und lhre
Gaste begeistern.
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4. Salate - Frische Beilagen fiir jede Mahlzeit

In der tirkischen Kiche spielen Salate eine wichtige Rolle als Beilage zu den Hauptgerichten. Sie sind
oft einfach zubereitet, aber voller Geschmack und N&hrstoffe. In Gaziantep gibt es eine Vielzahl von
Salaten, die mit frischen Zutaten und Gewtirzen zubereitet werden.

Einer der bekanntesten Salate aus Gaziantep ist der Kisir Salat. Dieser Salat besteht aus Bulgur,
Tomaten, Paprika, Zwiebeln und Krautern, die mit Zitronensaft, Granatapfelsirup und Olivendl vermischt
werden. Der Kisir Salat ist nicht nur kdstlich, sondern auch eine gute Quelle fir Ballaststoffe und
Proteine.

Eine weitere beliebte Salat-Spezialitat aus Gaziantep ist der Tursu Salat. Dieser Salat besteht aus
eingelegtem Gemiise wie Karotten, Gurken und Paprika, die mit Gewlirzen wie Knoblauch, Dill und
Petersilie vermischt werden. Der Tursu Salat ist eine erfrischende Beilage zu den Hauptgerichten und
kann auch als Snack zwischendurch genossen werden.

Ein weiterer klassischer Salat aus Gaziantep ist der Coban Salat. Dieser Salat besteht aus Tomaten,
Gurken, Paprika, Zwiebeln und Petersilie, die mit Zitronensaft und Olivendl vermischt werden. Der
Coban Salat ist eine einfache, aber kdstliche Beilage, die zu fast allen tlrkischen Gerichten passt.

Neben den klassischen Salaten gibt es in Gaziantep auch viele moderne und innovative
Interpretationen. So wird zum Beispiel der Kirbis-Salat oft mit Granatapfelkernen und Walntssen
verfeinert, was ihm eine einzigartige Textur und Geschmack verleiht. Eine andere moderne Salat-
Spezialitéat aus Gaziantep ist der Rote-Bete-Salat, der oft mit Ziegenkase und Walnissen serviert wird.

In Gaziantep gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Salaten, die fir jeden Geschmack etwas bieten. Die
meisten Salate sind einfach zu machen und eignen sich hervorragend als Beilage oder als leichte
Mahlzeit. Mit den vielen verschiedenen Aromen und Gewdrzen, die in der tlrkischen Kiche verwendet
werden, ist es einfach, eine Vielzahl von Salaten zu kreieren, die sowohl schmackhaft als auch gesund
sind.

Wenn Sie Salate aus Gaziantep zubereiten mochten, sollten Sie immer frische Zutaten verwenden.
Dies gilt insbesondere fir das Gemuse und die Krauter, die oft in den Gerichten verwendet werden.
Wenn Sie den Salat zubereiten, sollten Sie auch darauf achten, dass Sie die richtigen Proportionen
verwenden, damit der Salat nicht zu trocken oder zu saftig wird.

Ein weiterer wichtiger Tipp ist, dass Sie den Salat immer frisch zubereiten sollten. Viele Salate kénnen
nicht lange gelagert werden, da sie schnell ihre Konsistenz und ihren Geschmack verlieren. Aus diesem
Grund sollten Sie den Salat am besten kurz vor dem Servieren zubereiten.

In diesem Kapitel haben wir lhnen einige der beliebtesten Salate aus Gaziantep vorgestellt. Von Kisir
Salat Gber Tursu Salat bis hin zum klassischen Coban Salat gibt es eine unglaubliche Vielfalt an
Salaten, die fir jeden Geschmack etwas bieten. Mit frischen Zutaten und den richtigen Proportionen
koénnen Sie leicht eine Vielzahl von leckeren und gesunden Salaten zubereiten und Ihre Gaste
begeistern.
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5.. Genussvolle Hauptspeisen flir Fleischliebhaber

Fleisch spielt in der turkischen Kiiche eine wichtige Rolle und ist oft das Zentrum eines traditionellen
turkischen Gerichts. In Gaziantep gibt es eine Vielzahl von Gerichten fur Fleischliebhaber, die mit
frischen Zutaten und Gewtirzen zubereitet werden.

Eine der bekanntesten Fleisch-Spezialitaten aus Gaziantep ist das Kebab. Es gibt viele verschiedene
Arten von Kebabs, aber das bekannteste ist wohl das Adana Kebab. Dieses Gericht besteht aus
Hackfleischspielen, die mit Paprika, Zwiebeln und Gewlrzen gewurzt werden und auf einem Grill
gegrillt werden. Das Adana Kebab ist ein einfaches, aber kostliches Gericht, das oft mit einer Seite von
Reis und Salat serviert wird.

Eine weitere beliebte Fleisch-Spezialitat aus Gaziantep ist das Tantuni. Dieses Gericht besteht aus
dinnen Scheiben von Rindfleisch, die mit Zwiebeln, Tomaten und Gewirzen auf einem flachen Grill
gebraten werden. Das Tantuni wird oft in ein Fladenbrot gewickelt und mit Petersilie und Zitrone
garniert. Das Tantuni ist eine kdstliche und sattigende Mahlzeit, die perfekt fur Fleischliebhaber ist.

Ein weiteres klassisches Fleischgericht aus Gaziantep ist der Beyti Kebab. Dieses Gericht besteht aus
Hackfleisch, das mit Paprika, Zwiebeln und Gewirzen gewlrzt und auf einem flachen Grill gebraten
wird. Das Fleisch wird dann auf einem diinnen Fladenbrot serviert und mit Tomatensof3e und Joghurt
verfeinert. Der Beyti Kebab ist ein kostliches und sattigendes Gericht, das oft mit einer Seite von Reis
und Salat serviert wird.

Neben den klassischen Fleischgerichten gibt es in Gaziantep auch viele moderne und innovative
Interpretationen. So wird zum Beispiel das Rindfleisch-Curry oft mit Auberginen und Zwiebeln serviert,
was ihm eine einzigartige Textur und Geschmack verleiht. Eine andere moderne Fleisch-Spezialitat aus
Gaziantep ist das Lamm-Schaschlik, das oft mit Paprika und Zwiebeln verfeinert wird.

In Gaziantep gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Fleischgerichten, die fir jeden Geschmack etwas
bieten. Die meisten Gerichte sind einfach zu machen und eignen sich hervorragend als Hauptgericht fir
eine kostliche und sattigende Mahlzeit. Mit den vielen verschiedenen Aromen und Gewtirzen, die in der
turkischen Kiiche verwendet werden, ist es einfach, eine Vielzahl von Fleischgerichten zu kreieren, die
sowohl schmackhaft als auch gesund sind.

Wenn Sie Fleischgerichte aus Gaziantep zubereiten méchten, sollten Sie immer frische Zutaten
verwenden. Dies gilt insbesondere fir das Fleisch und die Gewiirze, die oft in den Gerichten verwendet
werden. Wenn Sie das Fleisch zubereiten, sollten Sie auch darauf achten, dass Sie es nicht zu lange
kochen, damit es zart und saftig bleibt. Sie sollten auch darauf achten, das Fleisch richtig zu wiirzen
und gegebenenfalls mariniert zu lassen, um den Geschmack zu intensivieren.

Ein weiterer wichtiger Tipp ist, dass Sie das Fleisch immer richtig garen sollten. In Gaziantep werden
die meisten Fleischgerichte auf einem Grill oder auf einem flachen Grill zubereitet. Es ist wichtig, dass
das Fleisch nicht zu lange gegrillt wird, damit es saftig bleibt und nicht trocken wird. Sie sollten auch
darauf achten, das Fleisch vor dem Servieren richtig zu schneiden, um es leichter zu essen und zu
portionieren.

In diesem Kapitel haben wir Ihnen einige der beliebtesten Fleischgerichte aus Gaziantep vorgestellt.

Von Kebab tUber Tantuni bis hin zum Beyti Kebab gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Fleischgerichten,
die fir jeden Geschmack etwas bieten. Mit frischen Zutaten und den richtigen Proportionen kénnen Sie
leicht eine Vielzahl von leckeren und gesunden Fleischgerichten zubereiten und Ihre Gaste begeistern.
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6.. Vegetarische Gerichte — Vielfaltige Kostlichkeiten ohne Fleisch

Im sechsten Kapitel des vorliegenden Buches dreht sich alles um vegetarische Gerichte, die auf den
Tischen in Gaziantep und in der tirkischen Kiiche insgesamt zu finden sind. Die vegetarische Kiche ist
in der turkischen Kiiche traditionell sehr wichtig und bietet eine Vielzahl von leckeren und gesunden
Gerichten, die auch Fleischliebhaber begeistern werden.

Eines der bekanntesten vegetarischen Gerichte in der tirkischen Kiiche sind die gefillten
GemuUsegerichte, die auch als "Dolma" bekannt sind. Hierbei handelt es sich um Gemuse wie Paprika,
Tomaten, Auberginen und Zucchini, die mit einer wiirzigen Reis- oder Bulgurfillung gefillt werden und
dann im Ofen oder auf dem Herd zubereitet werden. Diese Gerichte sind nicht nur lecker, sondern auch
sehr gesund, da sie viele Vitamine und Mineralstoffe enthalten.

Ein weiteres klassisches vegetarisches Gericht in der tirkischen Kiche sind die "Borek". Borek sind
herzhafte Teigtaschen, die mit einer Vielzahl von Fiillungen gefillt werden kénnen, wie z.B. Spinat,
Kéase oder Kartoffeln. Die Teigtaschen werden dann entweder im Ofen gebacken oder in Ol frittiert.
Borek sind eine perfekte Mahlzeit flr unterwegs oder als Snack zwischendurch.

Neben gefllltem Gemise und Borek gibt es auch viele andere vegetarische Gerichte in der tirkischen
Kiiche, wie zum Beispiel die "Mercimek Koftesi". Hierbei handelt es sich um eine Art von vegetarischen
Fleischballchen, die aus roten Linsen, Bulgur, Zwiebeln und Gewdirzen hergestellt werden. Die
Mischung wird dann zu kleinen Kugeln geformt und als Vorspeise oder Hauptspeise serviert.

Ein weiteres bekanntes vegetarisches Gericht in der tirkischen Kiiche ist die "Imam Bayildi". Hierbei
handelt es sich um gebackene Auberginen, die mit einer wurzigen Fillung aus Tomaten, Zwiebeln,
Knoblauch und Gewdlrzen gefillt werden. Das Gericht wird dann im Ofen gebacken und kann warm
oder kalt serviert werden.

Neben den klassischen vegetarischen Gerichten gibt es auch viele moderne vegetarische Gerichte, die
von innovativen tirkischen Kéchen kreiert wurden. Ein Beispiel hierfir sind die "Mantar Dolmasi",
geflllte Pilze. Hierbei werden groRe Pilze wie Champignons oder Portobello-Pilze mit einer wiirzigen
Mischung aus Zwiebeln, Knoblauch und Gewirzen gefiillt und im Ofen gebacken.

Eine weitere moderne vegetarische Kreation sind die "Kisir". Hierbei handelt es sich um einen
Bulgursalat, der mit Tomaten, Gurken, Zwiebeln, Petersilie und anderen Gewurzen gewdurzt wird. Der
Salat wird dann mit Olivendl und Zitronensaft betraufelt und als Vorspeise oder Beilage serviert.

Die turkische Kiiche bietet also eine Vielzahl von vegetarischen Gerichten, die fir jeden Geschmack
und Anlass geeignet sind. Vegetarier und auch Fleischliebhaber kénnen hier viele késtliche und
gesunde Gerichte entdecken.

Neben den bereits erwadhnten Gerichten gibt es auch viele vegetarische Varianten von bekannten
turkischen Gerichten wie beispielsweise den "Pide". Pide ist ein Fladenbrot, das mit verschiedenen
Zutaten wie Kase, Spinat, Tomaten oder Kartoffeln belegt wird. Die vegetarische Variante wird haufig
mit Spinat und Kése belegt und ist eine beliebte Mahlzeit fir zwischendurch.

Auch die "Lahmacun”, eine Art turkischer Fladenbrot-Pizza, gibt es in einer vegetarischen Variante.
Hierbei wird das Fleisch durch eine wiirzige Tomatensol3e ersetzt und das Fladenbrot mit
verschiedenen Gemiisesorten wie Paprika, Tomaten und Zwiebeln belegt.

Neben den Hauptgerichten gibt es auch viele vegetarische Beilagen in der tlirkischen Kiiche. Ein
Beispiel hierfur sind die "Piyaz", ein Bohnensalat, der mit Zwiebeln, Tomaten, Petersilie und Olivendl
gewdurzt wird. Ein weiteres bekanntes Gericht sind die "Cacik", eine Art Gurken-Joghurt-Salat, der mit
Knoblauch und Minze gewurzt wird.

Auch flir Naschkatzen gibt es in der tlirkischen Kiiche viele vegetarische SiiRspeisen wie

beispielsweise die "Baklava". Baklava ist ein stif3es Geback, das aus dinnen Teigschichten und einer
Fillung aus Nussen und Sirup besteht. Auch die "Lokum", auch bekannt als tirkisches "Turkish
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Delight", sind eine beliebte StiRspeise. Lokum sind weiche Gummibarchen-artige StRigkeiten, die mit
verschiedenen Aromen und Nissen verfeinert werden kénnen.

Zusammenfassend bietet die tirkische Kiche eine Fiille von vegetarischen Gerichten, die fir jeden
Geschmack und Anlass geeignet sind. Von den klassischen gefiillten Gemisegerichten bis hin zu
modernen vegetarischen Kreationen gibt es eine Vielzahl von leckeren und gesunden Gerichten, die
nicht nur Vegetarier begeistern werden.
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7.. Fischgerichte — Frisch aus dem Fluss oder Meer

Das siebte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Fischgerichten, die in Gaziantep und in
der turkischen Kiche insgesamt sehr beliebt sind. Fischgerichte sind in der tlrkischen Kiche sehr
vielfaltig und bieten eine Fille von koéstlichen und gesunden Gerichten, die aus frischen Fischprodukten
zubereitet werden.

Ein bekanntes Fischgericht in der tlrkischen Kiiche ist der "Balik Ekmek", ein Sandwich, das mit
gegrilltem Fisch belegt wird. Hierbei handelt es sich um frischen Fisch, der auf einem offenen Girill
gegrillt wird und dann auf ein Fladenbrot gelegt wird. Das Sandwich wird dann mit Zwiebeln, Tomaten
und Petersilie belegt und mit Zitronensaft betraufelt. Balik Ekmek ist eine beliebte Mahlzeit fiir
unterwegs und kann in vielen Imbissstanden und Restaurants gefunden werden.

Ein weiteres beliebtes Fischgericht in der tlrkischen Kiche ist der "Sardalya Tava", frittierte Sardellen.
Hierbei handelt es sich um kleine Sardellen, die in Mehl gewendet und dann in heiRem Ol frittiert
werden. Die frittierten Sardellen werden dann mit Zitrone und Petersilie serviert und sind eine perfekte
Vorspeise oder ein Snack flir zwischendurch.

Neben gegrilltem Fisch und frittierten Sardellen gibt es auch viele andere Fischgerichte in der
turkischen Kiiche. Ein Beispiel hierfir ist der "Kalkan", ein Plattfisch, der auf verschiedene Arten
zubereitet werden kann. Der Kalkan kann gegrillt, gediinstet oder gebraten werden und wird oft mit
einer wirzigen Sole serviert.

Ein weiteres beliebtes Fischgericht ist der "Hamsi Tav_g", frittierte Sardinen. Hierbei handelt es sich um
Sardinen, die in Mehl gewendet und dann in heiRem Ol frittiert werden. Der Fisch wird dann mit Zitrone
und Petersilie serviert und ist eine beliebte Vorspeise oder ein Snack fir zwischendurch.

Neben den bereits erwahnten Fischgerichten gibt es auch viele Gerichte, die aus Flussfischen
zubereitet werden. Ein Beispiel hierflr ist der "Kofte", Hackfleischballchen aus Flussfisch. Hierbei wird
der Fischfilet zerkleinert und mit Gewiirzen und Zwiebeln vermengt. Die Mischung wird dann zu kleinen
Kugeln geformt und in Tomatensol3e gegart. Der Kofte wird oft mit Reis und Salat serviert und ist eine
beliebte Mahlzeit in der tlrkischen Kuche.

Auch bei den Beilagen gibt es viele Optionen, die gut zu Fischgerichten passen. Ein Beispiel hierfir ist
der "Pilav", Reisgerichte, die mit Gemise und Gewirzen gewlrzt werden. Der Pilav ist eine perfekte
Beilage zu gegrilltem Fisch oder gediinstetem Flussfisch.

Zusammenfassend bietet die tirkische Kiiche eine Vielzahl von kdstlichen und gesunden
Fischgerichten, die aus frischem Fisch aus dem Meer oder Fluss zubereitet werden. Die Vielfalt reicht
von gegrilltem Fisch bis hin zu frittierten Sardellen und Hackfleischballchen aus Flussfisch. Auch die
Beilagen wie Reisgerichte passen perfekt zu den Fischgerichten und runden das Geschmackserlebnis
ab.

Ein weiteres beliebtes Fischgericht in der tirkischen Kiiche ist der "Somon". Hierbei handelt es sich um
Lachs, der oft gegrillt oder gedinstet wird und mit einer wirzigen Sol3e serviert wird. Der Lachs wird oft
mit Beilagen wie Gemuse oder Reis serviert und ist eine beliebte Hauptspeise in der tiirkischen Kiiche.

Ein weiteres bekanntes Fischgericht in der tirkischen Kiche ist der "Levrek". Hierbei handelt es sich
um Wolfsbarsch, der auf verschiedene Arten zubereitet werden kann. Der Levrek kann gegrillt,
gedlnstet oder gebraten werden und wird oft mit einer wirzigen Sol3e serviert. Der Fisch wird oft mit
Beilagen wie Salat und Reis serviert und ist eine beliebte Hauptspeise in der tlirkischen Kiiche.

Neben den bereits erwahnten Fischgerichten gibt es auch viele Gerichte, die aus Meeresfriichten
zubereitet werden. Ein Beispiel hierflr ist der "Midye Tava", frittierte Muscheln. Hierbei handelt es sich
um kleine Muscheln, die in Mehl gewendet und dann in heiem Ol frittiert werden. Die frittierten
Muscheln werden dann mit Zitrone und Petersilie serviert und sind eine perfekte Vorspeise oder ein
Snack fur zwischendurch.
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Ein weiteres bekanntes Gericht aus Meeresfrichten ist der "Karides Glvec¢", Garneleneintopf. Hierbei
werden Garnelen mit Gemuise und Gewdlrzen in einer Tontopfschale gegart und dann serviert. Der
Eintopf wird oft mit Brot serviert und ist eine beliebte Mahlzeit in der tirkischen Kiiche.

Zusammenfassend bietet die tirkische Kiiche eine Flille von kdstlichen Fisch- und
Meeresfrichtegerichten, die fir jeden Geschmack und Anlass geeignet sind. Von gegrilltem Fisch bis
hin zu frittierten Muscheln gibt es eine Vielzahl von leckeren und gesunden Gerichten, die sowohl
Einheimische als auch Touristen begeistern werden. Fisch und Meeresfriichte sind in der tlrkischen
Kuche ein wichtiger Bestandteil und bieten eine tolle Méglichkeit, sich gesund und abwechslungsreich
zu erndhren.
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8.. Leckere Erganzungen flir jedes Gericht

Das achte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Beilagen, die in der tiirkischen Kiiche eine
wichtige Rolle spielen. Beilagen erganzen jedes Gericht und kénnen einen groRen Einfluss auf den
Geschmack und die Textur haben. In der tirkischen Kiiche gibt es viele kostliche Beilagen, die perfekt
zu den Hauptgerichten passen und das Geschmackserlebnis abrunden.

Ein bekanntes Beispiel fiir eine turkische Beilage ist der "Pilav", ein Reisgericht, das mit Gemuse und
Gewdlrzen gewurzt wird. Der Pilav wird oft als Beilage zu Fleisch- und Fischgerichten serviert und kann
auch als eigenstandige Mahlzeit gegessen werden. Der Reis wird in der tlrkischen Kiche auf
verschiedene Arten zubereitet, von einfachen Varianten bis hin zu aufwendigen Gerichten mit Nissen
und Trockenfrichten.

Ein weiteres beliebtes Gericht in der tlrkischen Kiche ist der "Bulgur Pilavi", ein Gericht aus
Hartweizen. Hierbei handelt es sich um gekochten Bulgur, der mit Gemise und Gewdlrzen gewurzt
wird. Der Bulgur Pilavi wird oft als Beilage zu Fleisch- und Gemusegerichten serviert und ist eine
beliebte Alternative zum Reis.

Neben Reis- und Bulgurgerichten gibt es in der tlirkischen Kliche auch viele Gerichte aus
Hulsenfriichten. Ein Beispiel hierfiir sind die "Mercimek Koftesi", Linsenballchen. Hierbei werden
gekochte Linsen mit Zwiebeln, Tomatenmark, Petersilie und Gewtlrzen vermengt und zu kleinen
Ballchen geformt. Die Linsenballchen werden oft als Vorspeise oder Beilage serviert und sind eine
gesunde und leckere Option.

Auch Gemlsebeilagen spielen in der tirkischen Kiiche eine wichtige Rolle. Ein Beispiel hierfiir sind die
"Zeytinyagli Yaprak Sarma", gefiillte Weinblatter. Hierbei werden Weinblatter mit einer Mischung aus
Reis, Zwiebeln, Tomaten und Gewtrzen gefillt und dann in Olivendl gegart. Die geflllten Weinblatter
werden oft als Vorspeise oder Beilage serviert und sind eine beliebte Option fur Vegetarier.

Ein weiteres bekanntes Gemiisegericht in der tirkischen Kiiche sind die "Patates Kizartmasi”, Pommes
frites. Hierbei werden Kartoffeln in diinne Scheiben geschnitten und dann in heiRem Ol frittiert. Die
Pommes frites werden dann mit Salz und Gewilrzen gewlrzt und als Beilage zu Fleisch- und
GemuUsegerichten serviert.

Auch die "Piyaz", ein Bohnensalat, sind eine beliebte Beilage in der tirkischen Kiiche. Hierbei werden
weille Bohnen mit Zwiebeln, Tomaten, Petersilie und Olivendl gewlrzt und als Beilage zu
verschiedenen Gerichten serviert. Die Piyaz sind eine gesunde und leckere Option, die perfekt zu
Fleisch- und Fischgerichten passt.

Zusammenfassend bietet die turkische Kiche eine Vielzahl von kdstlichen Beilagen, die perfekt zu den
Hauptgerichten passen und das Geschmackserlebnis abrunden. Von Reis- und Bulgurgerichten bis hin
zu Hulsenfriichten, Gemise und Pommes frites gibt es eine Fille von leckeren und gesunden
Optionen.

Auch die "Cacik" ist eine beliebte Beilage in der tirkischen Kiiche. Hierbei handelt es sich um einen
Joghurt-Dip, der mit Gurken und Knoblauch gewtrzt wird. Der Cacik wird oft als Beilage zu Fleisch-
und Gemisegerichten serviert und ist eine erfrischende Option, die perfekt zu wirzigen Gerichten
passt.

Ein weiteres beliebtes GemUsegericht in der tlrkischen Kiiche sind die "Barbunya Pilaki", weille
Bohnen in Tomatensof3e. Hierbei werden weille Bohnen in einer Tomatensof3e gegart und mit Zwiebeln,
Knoblauch und Gewlrzen gewdtrzt. Die Barbunya Pilaki werden oft als Beilage zu Fleisch- und
Gemusegerichten serviert und sind eine gesunde und leckere Option.

Neben den bereits erwahnten Beilagen gibt es auch viele Salate in der tirkischen Kiiche, die als

Beilage zu verschiedenen Gerichten serviert werden. Ein Beispiel hierfiir ist der "Coban Salatas!”,
Hirten- oder Bauernsalat. Hierbei handelt es sich um einen Salat, der aus Tomaten, Gurken, Paprika,
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Zwiebeln und Petersilie besteht und mit Olivendl und Zitronensaft gewirzt wird. Der Coban Salatasi
wird oft als Beilage zu Grillgerichten serviert und ist eine erfrischende Option.

Zusammenfassend bietet die tirkische Kiche eine Fiille von leckeren und gesunden Beilagen, die
perfekt zu den Hauptgerichten passen und das Geschmackserlebnis abrunden. Von Reis- und
Bulgurgerichten bis hin zu Gemuse, Hilsenfriichten und Salaten gibt es eine Vielzahl von Optionen, die
fur jeden Geschmack und Anlass geeignet sind. Die tiirkische Kiiche ist bekannt fiir ihre Vielfalt und
Abwechslung und die Beilagen sind ein wichtiger Bestandteil dieser Kuche.
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9.. Brot und Geback — kostliche Backwaren aus Gaziantep

Das neunte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den kostlichen Backwaren aus Gaziantep,
die einen wichtigen Teil der turkischen Kiche ausmachen. Die Stadt Gaziantep ist fur ihre Backwaren
und SiRigkeiten bekannt und bietet eine Fille von leckeren und einzigartigen Gerichten, die man in
anderen Teilen der Tirkei nicht findet.

Ein bekanntes Beispiel fiir eine turkische Backware sind die "Pide" oder Fladenbrote. Diese werden aus
Hefeteig hergestellt und oft mit Sesam oder Schwarzkimmel bestreut. Die Pide werden oft als Beilage
zu verschiedenen Gerichten serviert und sind eine beliebte Option fiir das Friihstiick oder den Snack
zwischendurch.

Ein weiteres bekanntes Brot in der tlrkischen Kiiche ist das "Simit". Hierbei handelt es sich um einen
runden Laib aus Hefeteig, der in Sesam gewalzt und dann gebacken wird. Das Simit wird oft als
Frihstlicksbrot gegessen und ist eine beliebte Option fiir unterwegs.

Neben den traditionellen Brotsorten gibt es in Gaziantep auch viele einzigartige Backwaren, die nur in
dieser Stadt zu finden sind. Ein Beispiel hierfir ist das "Baklava", eine SiiRigkeit, die aus diinnen
Teigschichten, Niussen und Sirup besteht. Das Baklava ist eine der bekanntesten SiRigkeiten der
turkischen Kiiche und wird oft als Nachtisch serviert.

Ein weiteres Beispiel fir eine einzigartige Backware aus Gaziantep ist das "Katmer". Hierbei handelt es
sich um eine Art Pfannkuchen, der aus diinnem Teig hergestellt wird und oft mit Niissen oder Kase
geflllt wird. Der Katmer wird oft als Frihstiick oder Snack gegessen und ist eine beliebte Option fir
unterwegs.

Ein weiteres bekanntes Geback in der tlrkischen Kiiche sind die "Podaca". Hierbei handelt es sich um
kleine Brotchen, die mit Kase, Oliven oder Kartoffeln gefillt werden. Die Pogaca sind eine beliebte
Option fiir das Frihstiick oder den Snack zwischendurch und werden oft mit Tee serviert.

Zusammenfassend bietet Gaziantep eine Fille von késtlichen Backwaren und SiRigkeiten, die ein
wichtiger Teil der tirkischen Kiiche sind. Von Pide und Simit bis hin zu Baklava und Katmer gibt es eine
Vielzahl von einzigartigen Gerichten, die man in anderen Teilen der Turkei nicht findet. Die Backwaren
aus Gaziantep sind bekannt fir ihre Qualitat und ihren Geschmack und sind eine wichtige Ergénzung
zu den verschiedenen Gerichten der tiirkischen Kiiche.
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10.. Verfiihrerische Desserts fiir Naschkatzen

Das zehnte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Suispeisen, die ein wichtiger Teil der
turkischen Kiche sind. Die turkische Kiche bietet eine Vielzahl von késtlichen Desserts, die von
einfachen Gerichten bis hin zu aufwendigen Kreationen reichen.

Ein bekanntes Beispiel fir eine turkische Sitlspeise ist der "Baklava". Diese SuRigkeit besteht aus
dinnen Teigschichten, die mit Nissen gefillt und mit Sirup tUibergossen werden. Der Baklava ist eine
der bekanntesten SifRigkeiten der tirkischen Kiche und wird oft als Nachtisch serviert.

Ein weiteres beliebtes Dessert in der tlrkischen Kiiche ist der "Kadayif". Hierbei handelt es sich um
eine Suflspeise, die aus diinnen Faden aus Teig besteht, die mit Nissen oder Pistazien gefillt und mit
Sirup Ubergossen werden. Der Kadayif wird oft als Nachtisch oder zum Tee serviert und ist eine
beliebte Option fir Naschkatzen.

Ein weiteres bekanntes Dessert in der tirkischen Kiche sind die "Lokum", auch bekannt als turkischer
Honig oder tirkische Delikatessen. Hierbei handelt es sich um kleine Wiirfel aus gelatineartigem
Material, die mit verschiedenen Aromen und Nuissen gefiillt sind. Die Lokum werden oft als Nachtisch
oder als Geschenk an Freunde und Familie serviert.

Ein weiteres bekanntes Dessert in der tirkischen Kiche ist der "Sutlag". Hierbei handelt es sich um
einen Milchreis, der mit Zimt und Zucker gewtrzt wird. Der Sitlag wird oft als Nachtisch serviert und ist
eine beliebte Option fir Menschen, die es etwas weniger sifl mdgen.

Auch "Helva" ist eine beliebte SUBspeise in der turkischen Kiche. Hierbei handelt es sich um eine
Mischung aus Zucker, Nissen und Ol, die zu einer Paste verarbeitet wird. Die Helva wird oft als
Nachtisch oder zum Tee serviert und ist eine beliebte Option flr Naschkatzen.

Zusammenfassend bietet die tirkische Kiiche eine Vielzahl von verfiihrerischen Desserts fiir
Naschkatzen. Von Baklava und Kadayif bis hin zu Lokum und Siitlag gibt es eine Flille von leckeren
und einzigartigen Gerichten, die das Geschmackserlebnis abrunden. Die tlrkische Kiche ist bekannt
fur ihre Vielfalt und Abwechslung und die SiiRspeisen sind ein wichtiger Bestandteil dieser Kiiche.
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11.. Getranke — Erfrischende Durstloscher und HeiRgetranke

Das elfte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Getranken, die ein wichtiger Teil der
turkischen Kiche sind. Die turkische Kiche bietet eine Vielzahl von erfrischenden Durstldschern und
heilen Getranken, die von einfachen Optionen bis hin zu aufwendigen Kreationen reichen.

Eine der bekanntesten Getranke in der tirkischen Kuche ist der "Turkischer Tee". Hierbei handelt es
sich um einen schwarzen Tee, der in speziellen Teekannen zubereitet wird und oft mit Zucker oder
Zitrone serviert wird. Der Turkische Tee wird oft als Willkommensgetrank oder zum Frihstlck serviert
und ist ein wichtiger Bestandteil der tiirkischen Kultur.

Ein weiteres beliebtes Getrank in der tirkischen Kiiche ist der "Ayran". Hierbei handelt es sich um ein
erfrischendes Getrank aus Joghurt und Wasser, das oft zu wiirzigen Gerichten wie Doner oder Kebab
serviert wird. Der Ayran ist eine gesunde und erfrischende Option und wird oft als Durstléscher
wahrend der heiRen Sommermonate getrunken.

Ein weiteres bekanntes Getrank in der tlirkischen Kiiche ist der "Salep". Hierbei handelt es sich um ein
HeilRgetrank, das aus Orchideenwurzeln hergestellt wird. Der Salep wird oft mit Milch und Zucker
serviert und ist eine beliebte Option wahrend der kalten Wintermonate.

Ein weiteres beliebtes Heillgetrank in der turkischen Kiiche ist der "Turkischer Kaffee". Hierbei handelt
es sich um einen starken Kaffee, der in speziellen Kannchen zubereitet wird und oft mit Zucker serviert
wird. Der Turkischer Kaffee ist eine wichtige Tradition in der tirkischen Kultur und wird oft wahrend
Besuchen oder Zusammenkuinften mit Freunden und Familie serviert.

Auch der "Salgam Suyu" ist eine beliebte Erfrischung in der tirkischen Kiiche. Hierbei handelt es sich
um ein Getrank aus Riben, das oft mit Karotten oder Orangen gemischt wird. Der Salgam Suyu ist eine
gesunde und erfrischende Option und wird oft als Durstléscher wahrend der heiRen Sommermonate
getrunken.

Zusammenfassend bietet die tirkische Kiche eine Vielzahl von erfrischenden Durstléschern und
heilen Getranken. Von Turkischer Tee und Ayran bis hin zu Salep und Turkischer Kaffee gibt es eine
Fulle von leckeren und einzigartigen Optionen, die fir jeden Geschmack und Anlass geeignet sind. Die
Getranke sind ein wichtiger Bestandteil der tiirkischen Kultur und tragen dazu bei, das kulinarische
Erlebnis zu vervollstandigen.
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12.. Gewilirze und Zutaten — Die Aromen der tiirkischen Kiiche

Das zwdlfte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Gewlirzen und Zutaten, die ein wichtiger
Bestandteil der turkischen Kuche sind. Die turkische Kiche ist bekannt fur ihnre Verwendung von
aromatischen Gewitirzen und frischen Zutaten, die den Gerichten ihre charakteristischen Aromen
verleihen.

Ein wichtiger Bestandteil der tlrkischen Kiiche ist der "Pul Biber", eine Art Chili-Flocken. Der Pul Biber
ist eine wichtige Zutat in vielen tirkischen Gerichten und verleiht den Gerichten ihre charakteristische
Scharfe. Der Pul Biber wird oft in Suppen, Eintdpfen und Fleischgerichten verwendet und ist ein
wichtiger Bestandteil der turkischen Kuche.

Ein weiteres wichtiges GewdUrz in der tlrkischen Kiiche ist der "Sumach". Hierbei handelt es sich um
eine saure GewUlrzmischung, die aus gemahlenen Beeren hergestellt wird. Der Sumach wird oft in
Salaten, Eintépfen und Fleischgerichten verwendet und verleiht den Gerichten eine einzigartige Saure
und Frische.

Ein weiteres bekanntes Gewdirz in der tiirkischen Kiiche ist das "Za'atar". Hierbei handelt es sich um
eine Mischung aus verschiedenen Gewdilrzen wie Oregano, Thymian, Sesam und Sumach. Das Za'atar
wird oft auf Brot gestreut oder als Gewlirzmischung in Eintépfen und Fleischgerichten verwendet und
verleiht den Gerichten eine einzigartige Note.

Ein weiteres wichtiges Gewdrz in der turkischen Kiiche ist der "Kreuzkiimmel". Hierbei handelt es sich
um ein starkes und aromatisches Gewdrz, das oft in Eintépfen, Fleischgerichten und Saucen verwendet
wird. Der Kreuzkimmel verleiht den Gerichten einen einzigartigen Geschmack und Aroma und ist ein
wichtiger Bestandteil der tirkischen Kiche.

Neben den Gewdrzen spielen auch frische Zutaten eine wichtige Rolle in der turkischen Kuche. Die
turkische Kiiche ist bekannt fir ihre Verwendung von frischen Krautern wie Petersilie, Koriander und
Minze, die oft als Beilage oder zum Wurzen von Gerichten verwendet werden. Auch Zitronen und
Granatapfel sind wichtige Zutaten in der tlrkischen Kiiche und werden oft als Geschmacksverstarker
oder zur Dekoration von Gerichten verwendet.

Zusammenfassend sind Gewirze und Zutaten ein wichtiger Bestandteil der tiirkischen Kiiche. Von Pul
Biber und Sumach bis hin zu Za'atar und Kreuzkiimmel gibt es eine Fiille von Gewlirzen, die den
Gerichten ihre charakteristischen Aromen verleihen. Auch frische Zutaten wie Krauter und Zitrusfriichte
spielen eine wichtige Rolle in der turkischen Kiche und tragen dazu bei, das kulinarische Erlebnis zu
vervollstandigen.
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13.. Kochutensilien — Werkzeuge der tiirkischen Kiiche

Das dreizehnte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Kochutensilien, die ein wichtiger
Bestandteil der turkischen Kuche sind. Die turkische Kiche ist bekannt fur ihnre Verwendung von
speziellen Kochutensilien, die es ermoglichen, die Gerichte auf authentische Weise zuzubereiten.

Ein wichtiges Utensil in der turkischen Kiiche ist der "Mangal". Hierbei handelt es sich um einen Girill,
der oft im Freien verwendet wird und es ermdglicht, Fleisch und Gemise Uber offenem Feuer zu grillen.
Der Mangal ist ein wichtiger Bestandteil der turkischen Kiiche und wird oft bei
Familienzusammenkinften und Feiern verwendet.

Ein weiteres wichtiges Utensil in der tirkischen Kiche ist der "Sahan". Hierbei handelt es sich um eine
flache, runde Pfanne, die oft zum Braten von Fleisch, Gemise und Eiern verwendet wird. Der Sahan ist
ein wichtiger Bestandteil der tirkischen Kiiche und erméglicht es, Gerichte auf authentische Weise
zuzubereiten.

Ein weiteres wichtiges Utensil in der tirkischen Kiiche ist der "Cezve". Hierbei handelt es sich um einen
kleinen Kupferkessel, der oft zum Zubereiten von Tirkischem Kaffee verwendet wird. Der Cezve ist ein
wichtiger Bestandteil der tirkischen Kiiche und erméglicht es, den Kaffee auf traditionelle Weise
zuzubereiten.

Ein weiteres wichtiges Utensil in der tirkischen Kiiche ist der "Mortar". Hierbei handelt es sich um einen
Morser, der oft zum Zerkleinern von Gewiirzen und Krautern verwendet wird. Der Mortar ist ein
wichtiger Bestandteil der tirkischen Kiiche und erméglicht es, die Gewlrze und Krauter auf traditionelle
Weise zu mahlen.

Neben diesen speziellen Utensilien sind auch Standard-Kochutensilien wie Tépfe, Pfannen und Messer
wichtige Werkzeuge in der tirkischen Kiche. Ein besonderes Augenmerk liegt dabei auf der Qualitat
der Utensilien, da sie oft jahrelang verwendet werden und eine hohe Belastung aushalten missen.

Zusammenfassend sind die Kochutensilien ein wichtiger Bestandteil der tirkischen Kiiche. Vom Mangal
und Sahan bis hin zum Cezve und Mortar gibt es eine Fllle von speziellen Utensilien, die es
ermdglichen, die Gerichte auf authentische Weise zuzubereiten. Auch Standard-Kochutensilien wie
Topfe, Pfannen und Messer sind wichtig in der tiirkischen Kiiche und tragen dazu bei, dass die
Gerichte perfekt zubereitet werden kdnnen.
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14.. Tipps und Tricks fir die Zubereitung turkischer Gerichte

Das vierzehnte und letzte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Tipps und Tricks fur die
Zubereitung turkischer Gerichte. Hierbei werden nutzliche Hinweise gegeben, um die Gerichte perfekt
zuzubereiten und die kulinarische Erfahrung zu optimieren.

Ein wichtiger Tipp fiir die Zubereitung tlrkischer Gerichte ist die Verwendung von frischen Zutaten. Die
turkische Kiiche legt grofien Wert auf frische und hochwertige Zutaten, um den Geschmack und das
Aroma der Gerichte zu maximieren. Es ist daher ratsam, saisonale Zutaten zu verwenden und diese
moglichst frisch und von lokalen Quellen zu beziehen.

Ein weiterer wichtiger Tipp fiir die Zubereitung tiirkischer Gerichte ist die Verwendung von
aromatischen Gewdrzen. Die tiirkische Kiiche ist bekannt fiir ihre Verwendung von Gewdlrzen wie
Kreuzkiimmel, Sumach, Pul Biber und Za'atar, die den Gerichten ihre charakteristischen Aromen
verleihen. Es ist wichtig, diese Gewdirze in der richtigen Menge und zur richtigen Zeit hinzuzufiigen, um
den optimalen Geschmack zu erzielen.

Ein weiterer wichtiger Tipp flr die Zubereitung tlrkischer Gerichte ist die richtige Vorbereitung der
Zutaten. Es ist wichtig, das Gemise und das Fleisch in gleichmafRige Stlicke zu schneiden und die
Zutaten richtig zu marinieren, um den Geschmack zu optimieren. Auch die Wahl der richtigen
Kochutensilien spielt eine wichtige Rolle, um die Gerichte perfekt zuzubereiten.

Ein weiterer wichtiger Tipp fir die Zubereitung tlrkischer Gerichte ist die Wahl des richtigen Ols. Die
tiJrki_gche Kiche verwendet oft Olivendl oder Sonnenblumendél zum Braten und Kochen. Es ist wichtig,
ein Ol von hoher Qualitat zu wahlen, um den Geschmack und das Aroma der Gerichte zu verbessern.

Ein weiterer wichtiger Tipp flir die Zubereitung tirkischer Gerichte ist die richtige Garzeit. Es ist wichtig,
die Gerichte auf die richtige Temperatur zu bringen und die Garzeit zu optimieren, um das Aroma und
den Geschmack der Zutaten zu maximieren.

Zusammenfassend sind die Tipps und Tricks fiir die Zubereitung tlrkischer Gerichte ein wichtiger
Bestandteil des vorliegenden Buches. Von der Verwendung von frischen Zutaten und aromatischen
Gewiirzen bis hin zur richtigen Vorbereitung der Zutaten und Wahl des richtigen Ols gibt es viele
nitzliche Hinweise, um die Gerichte perfekt zuzubereiten. Die richtige Garzeit ist ebenfalls ein wichtiger
Faktor, um das Aroma und den Geschmack der Gerichte zu optimieren. Mit diesen Tipps und Tricks
kénnen sowohl Anfanger als auch fortgeschrittene Kéche die tirkische Kiiche genief3en und auf
authentische Weise zubereiten.

Schlusswort

Das vorliegende Buch hat sich intensiv mit der tlirkischen Kiiche und insbesondere mit der Kiiche von
Gaziantep auseinandergesetzt. Von Meze und Suppen Uber Fleisch- und Fischgerichte bis hin zu
Beilagen, Brot und Geback sowie Siidspeisen und Getranken wurden die verschiedenen Facetten der
Gaziantep-Kiiche beleuchtet.

Dabei wurde deutlich, dass die tiirkische Kiiche fiir ihre vielfaltigen Aromen bekannt ist. Mit der
Verwendung von aromatischen GewUlrzen wie Kreuzkiimmel, Sumach, Pul Biber und Za'atar sowie
frischen Zutaten wie Krautern und Zitrusfriichten gelingt es, den Gerichten einen einzigartigen
Geschmack und ein unvergleichliches Aroma zu verleihen.

In diesem Buch wurden auch die verschiedenen Kochutensilien vorgestellt, die in der tlrkischen Kiche
verwendet werden, um die Gerichte perfekt zuzubereiten. Angefangen beim Mangal fiur das Grillen von

Fleisch und Gemiuse Uber den Sahan fiir das Braten von Fleisch, Gemiise und Eiern bis hin zum Cezve
fur den Turkischen Kaffee - die tlirkische Kiiche verfiigt Gber eine Vielzahl von speziellen Utensilien, die
das Kochen zu einem authentischen Erlebnis machen.

Nun méchten wir Thnen im Anhang des Buches Rezepte flr beliebte Gerichte aus Gaziantep vorstellen.
Hierbei handelt es sich um Gerichte, die in Gaziantep und in der Tiirkei sehr beliebt sind und die
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aufgrund ihrer Einfachheit und ihres unvergleichlichen Geschmacks bei vielen Menschen auf der
ganzen Welt Anklang finden.

Wir hoffen, dass dieses Buch dazu beitragt, die Schénheit und Vielfalt der tirkischen Kiiche zu
entdecken und zu schatzen. Wir sind uns sicher, dass Sie mit den Rezepten im Anhang des Buches
viele kostliche Gerichte aus Gaziantep und der turkischen Kiche entdecken werden, die Ihren Gaumen
verwohnen und lhre Sinne erfreuen werden.
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Rezepte fiur Gerichte aus Gaziantep

Fleischgerichte

Adana Kebab
Sis Kebab

icli Kofte
Tantuni
Iskender Kebab

Beyti Kebab

.2 Fischgerichte

Balik Ekmek
Sardalya Tava
Kalkan

Hamsi Tava
Somon
Levrek

Midye tava

Karides Gilivec

.3 Vegetarische Gerichte

Mantar Dolmasi
Kisir

Sarma
Karniyarik
Imam Bayildi

Levrek Dolma
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15.

15..

15..

15..

15..

15..

15..

15..

15..

15..

15..

15..

.4.1. Lahmacun

4.2. Pide

4.3. Simit

4.4, Katmer

.4.5. Pogaca

5 Suppen

5.1. Mercimek Corbasi
5.2. Tarhana Corbasi
5.3. Ezogelin

.6 Salate und Beilagen
6.1. Coban Salat

6.2. Piyaz

6.3. Haydari

6.4. Cacik

6.5. Pilav

6.6.  Bulgur Pilavi

6.7. Mercimek Koftesi
6.8. Zeytinyagh Yaprak Sarma
6.9. Patates Kizartmasi
6.10. Barbunya Pilaki
6.11. Antep Ezmesi

15..7 Desserts

15..

15..

7.1.

7.2,

Baklava

Kiinefe



15..

15..

15..

15..

15.

15..

15..

15..

15..

7.3. Kadayif

7.4. Lokum

7.5. Siitlag

7.6. Helva
.8 Getranke

8.1. Ayran

8.2. Salep

8.3.  Turkischer Mokka

8.4. Salgam
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15..9

Fleischgerichte

15..9.1. Adana Kebab

Zutaten:

500 g Lamm- oder Rindfleisch, durch den Fleischwolf gedreht
2 Zwiebeln, gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Paprikapulver

1 EL Kreuzkimmel

1 TL Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer

Ol zum Grillen

Fladenbrot und Tomaten zum Servieren

Anleitung:

1.
2.

5.

Das Hackfleisch in eine Schissel geben.

Die Zwiebeln, Knoblauchzehen, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer
hinzufligen und gut vermengen.

Den Fleischteig um Spief3e formen und fest andriicken.

. Die SpiefRe auf einem heilen Grill oder in einer Grillpfanne grillen, bis sie goldbraun und

knusprig sind.

Mit Fladenbrot und Tomaten servieren.

Adana Kebab ist ein kostliches tirkisches Gericht, das in der Regel als Hauptgericht serviert wird. Es
ist einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel
verschiedene Fleischsorten oder Gewlrze verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause Adana
Kebab genieflden und die Aromen der tirkischen Kiiche erleben.
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15..9.2.  Sis Kebab

Zutaten:

1 kg Lamm- oder Rindfleisch (z.B. aus der Keule)
2 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Paprikapulver

1 EL Kreuzkimmel

1 TL Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer

Olivendl

Spielle aus Holz oder Metall

Anleitung:

1.
2.

6.

Das Fleisch in mundgerechte Stlicke schneiden und in eine Schussel geben.
Die Zwiebeln und Knoblauchzehen hinzufiigen und gut vermengen.

Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer und Olivendl hinzufligen und gut
vermengen. Abdecken und im Kihlschrank mindestens 2 Stunden oder (iber Nacht marinieren
lassen.

. Die Spief3e in Wasser einweichen, wenn sie aus Holz sind.

. Das Fleisch auf die Spiel3e stecken und auf einem Grill oder in einer Grillpfanne bei hoher Hitze

grillen, bis es goldbraun und knusprig ist.

Auf einem Teller anrichten und servieren.

Sis Kebab ist ein kdstliches turkisches Gericht, das in der Regel als Hauptgericht serviert wird. Es ist
einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel
verschiedene Fleischsorten oder Gewlirze verwendet. Mit diesem Rezept kénnen Sie zu Hause Sis
Kebab genielden und die Aromen der tirkischen Kiiche erleben.
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15..9.3. Tantuni
Zutaten:

* 500 g Rindfleisch (z.B. aus der Hifte), diinn geschnitten
* 4 Fladenbrot

+ 2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

* 1 Zwiebel, gehackt

* 1 Bund Petersilie, gehackt

* 2 EL Paprikapulver

* 1 EL Kreuzkimmel

* 1 TL Cayennepfeffer

* Salz und Pfeffer

« Ol zum Braten

Anleitung:

1. Das Rindfleisch in eine Schiissel geben. Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Salz
und Pfeffer hinzufiigen und gut vermengen. Abdecken und im Kihlschrank mindestens 2
Stunden oder Uber Nacht marinieren lassen.

2. Das marinierte Fleisch in einer Pfanne bei mittlerer Hitze mit etwas Ol braten, bis es goldbraun
und knusprig ist.

3. Die Fladenbrote auf ein Brett legen und jeweils eine Portion des gebratenen Fleisches
darauflegen. Mit Tomatenscheiben, gehackter Zwiebel und Petersilie belegen.

4. Die Fladenbrote zusammenrollen und servieren.

Tantuni ist ein leckeres tiirkisches Gericht, das als Snack oder als schnelles Mittagessen serviert wird.
Es ist einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel
verschiedene Gewilrze oder Gemuse verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause Tantuni
geniefllen und die Aromen der tlrkischen Kiiche erleben.
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15..9.4. Iskender Kebab
Zutaten:

* 500 g Lammfleisch, diinn geschnitten
* 4 Fladenbrot

+ 2 Tomaten, gehackt
* 1 Zwiebel, gehackt
* 1/2 Tasse Joghurt

* 2 EL Butter

* 2 EL Tomatenmark
* 1 EL Paprikapulver
* 1 EL Kreuzkiimmel
+ Salz und Pfeffer
Ol zum Braten

Anleitung:

1. Das Lammfleisch in eine Schiissel geben. Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer
hinzufligen und gut vermengen. Abdecken und im Kihlschrank mindestens 2 Stunden oder
Uber Nacht marinieren lassen.

2. Das marinierte Fleisch auf einem Grill oder in einer Grillpfanne bei hoher Hitze grillen, bis es
goldbraun und knusprig ist.

3. In der Zwischenzeit die TomatensoRe zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
gehackten Zwiebeln darin glasig diinsten. Tomatenmark hinzufigen und 1 Minute anbraten.
Tomaten hinzufligen und 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Fladenbrot in Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Das gegrillte Fleisch auf
das Brot legen und mit der Tomatensol3e Ubergieflden.

5. Den Joghurt auf das Fleisch geben und servieren.

Iskender Kebab ist ein kostliches tlirkisches Gericht, das in der Regel als Hauptgericht serviert wird. Es
ist einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel
verschiedene Gewilrze oder Gemuse verwendet. Mit diesem Rezept konnen Sie zu Hause Iskender
Kebab genielen und die Aromen der tirkischen Kiiche erleben.
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15..9.5. Beyti Kebab
Zutaten:

* 500 g Rinderhackfleisch
* 4 Fladenbrot

+ 2 Tomaten, gehackt
* 1 Zwiebel, gehackt
* 1/2 Tasse Joghurt

* 2 EL Butter

* 2 EL Tomatenmark
* 1 EL Paprikapulver
* 1 EL Kreuzkiimmel
+ Salz und Pfeffer
Ol zum Braten

Anleitung:

1. Das Rinderhackfleisch in eine Schiissel geben. Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer
hinzufligen und gut vermengen. Abdecken und im Kihlschrank mindestens 2 Stunden oder
Uber Nacht marinieren lassen.

2. Das marinierte Hackfleisch auf HolzspielRe stecken und in einer Grillpfanne oder auf einem Girill
bei mittlerer Hitze grillen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

3. In der Zwischenzeit die TomatensoRe zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
gehackten Zwiebeln darin glasig diinsten. Tomatenmark hinzufigen und 1 Minute anbraten.
Tomaten hinzufligen und 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Fladenbrot in Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Die gegrillten
Hackfleischspielde auf das Brot legen und mit der Tomatensof3e UbergielRen.

5. Den Joghurt auf das Fleisch geben und servieren.

Beyti Kebab ist ein kdstliches tlrkisches Gericht, das in der Regel als Hauptgericht serviert wird. Es ist
einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel
verschiedene GewUlrze oder Gemuse verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause Beyti Kebab
geniefRen und die Aromen der turkischen Kiiche erleben.

34



15..10 Fischgerichte

15..10.1. Balik Ekmek

Zutaten:
* 4 kleine Fischfilets (z.B. Makrele oder Seezunge)
* 4 Fladenbrot
+ 1 Tomate, in Scheiben geschnitten
+ 1 Zwiebel, in Ringe geschnitten
* 1/2 Bund Petersilie, gehackt
» Saft von 1 Zitrone
» 2 EL Olivendl
» Salz und Pfeffer
« Ol zum Braten
Anleitung:

1. Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Fischfilets auf einem Grill oder in einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze grillen, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

3. In der Zwischenzeit die Tomaten, Zwiebeln und Petersilie vorbereiten.

4. Das Fladenbrot auf ein Brett legen und jeweils eine Portion des gegrillten Fisches darauflegen.
Mit Tomatenscheiben, Zwiebelringen und gehackter Petersilie belegen.

5. Mit Zitronensaft betraufeln und servieren.

Balik Ekmek ist ein leckeres tlirkisches Gericht, das als Snack oder als schnelles Mittagessen serviert
wird. Es ist einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum
Beispiel verschiedene Fischarten oder Gemise verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause
Balik Ekmek geniel3en und die Aromen der tirkischen Kiiche erleben.
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15..10.2. Sardalya Tava
Zutaten:

* 8-10 Sardinen, ausgenommen und geschuppt
* 1/2 Tasse Mehl
* 1/2 Tasse Maismehl
* 1 EL Paprikapulver
* 1 EL Kreuzkiimmel
 1/2 Tasse Ol zum Braten
» Salz und Pfeffer
Anleitung:

1. Die Sardinen waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Das Mehl, Maismehl, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
vermischen.

3. Die Sardinen in der Mehimischung wenden und tberschiissiges Mehl abklopfen.

4. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Sardinen darin bei mittlerer Hitze braten, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

5. Die gebratenen Sardinen auf ein Kiichenpapier legen, um iiberschiissiges Ol abtropfen zu
lassen.

6. Mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren und servieren.

Sardalya Tava ist ein leckeres tilrkisches Gericht, das als Vorspeise oder als Hauptgericht serviert
werden kann. Es ist einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man
zum Beispiel verschiedene Gewirze oder Krauter verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause
Sardalya Tava genielden und die Aromen der tirkischen Kiiche erleben.
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15..10.3. Kalkan

Zutaten:
+ 2 Steinbuttfilets
* 2 Knoblauchzehen, gehackt
» Saft von 1 Zitrone
* 2 EL Olivendl
* 1/2 Tasse Petersilie, gehackt
» Salz und Pfeffer
Anleitung:
1. Die Steinbuttfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2. Knoblauch, Zitronensaft, Olivendl und Petersilie in einer Schiissel vermischen.

3. Die gewlrzten Steinbuittfilets in der Marinade einlegen und fiir mindestens 1 Stunde oder Uber
Nacht im Kihlschrank marinieren.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

5. Die Steinbuttfilets auf dem Girill fiir 4-5 Minuten pro Seite grillen, bis sie goldbraun und
durchgegart sind.

6. Mit Zitronenscheiben und gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Kalkan ist ein kostliches tlrkisches Gericht, das als Hauptgericht serviert wird. Es ist einfach zu
machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel verschiedene
Gewiirze oder Krauter verwendet. Mit diesem Rezept kdénnen Sie zu Hause Kalkan genie3en und die
Aromen der tlrkischen Kuche erleben.
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15..10.4. Hamsi Tava
Zutaten:

* 500 g frische Sardellen, ausgenommen und geschuppt

* 1 Tasse Mehl

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkiimmel
» Salz und Pfeffer
 1/2 Tasse Ol zum Braten
Anleitung:
1. Die Sardellen waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2. Das Mehl, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermischen.
3. Die Sardellen in der Mehlmischung wenden und Uberschiissiges Mehl abklopfen.

4. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Sardellen darin bei mittlerer Hitze frittieren, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

5. Die frittierten Sardellen auf ein Kiichenpapier legen, um tiberschissiges Ol abtropfen zu lassen.
6. Mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren und servieren.

Hamsi Tava ist ein beliebtes tlirkisches Gericht, das als Vorspeise oder als Hauptgericht serviert
werden kann. Es ist einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man
zum Beispiel verschiedene Gewiirze oder Krauter verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause
Hamsi Tava genief3en und die Aromen der tlrkischen Kiiche erleben.
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15..10.5. Somon
Zutaten:

* 4 Lachsfilets
* 2 EL Olivendl
* 2 Knoblauchzehen, gehackt
» Saft von 1 Zitrone
* 1 TL Paprikapulver
* 1/2 Tasse Petersilie, gehackt
» Salz und Pfeffer
Anleitung:
1. Die Lachsfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Olivendl, Knoblauch, Zitronensaft, Paprikapulver und Petersilie in einer Schiissel vermischen.

3. Die gewlrzten Lachsfilets in der Marinade einlegen und fiir mindestens 1 Stunde oder tiber
Nacht im Kihlschrank marinieren.

4. Eine Pfanne auf mittlere Hitze erhitzen und die marinierten Lachsfilets darin braten, bis sie
goldbraun und durchgegart sind.

5. Mit Zitronenscheiben und gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Somon ist ein leckeres tiirkisches Gericht, das als Hauptgericht serviert wird. Es ist einfach zu machen
und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel verschiedene Gewirze oder
Krauter verwendet. Mit diesem Rezept kénnen Sie zu Hause Somon genieflten und die Aromen der
turkischen Kiiche erleben.
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15..10.6. Levrek
Zutaten:

* 4 Wolfsbarsch-Filets
* 2 EL Olivendl
» Saft von 1 Zitrone
* 2 Knoblauchzehen, gehackt
* 1 TL Paprikapulver
» Salz und Pfeffer
Anleitung:
1. Die Wolfsbarsch-Filets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Olivendl, Zitronensaft, Knoblauch und Paprikapulver in einer Schiissel vermischen.

3. Die gewlrzten Wolfsbarsch-Filets in der Marinade einlegen und flr mindestens 1 Stunde oder
Uber Nacht im Kihlschrank marinieren.

4. Eine Pfanne auf mittlere Hitze erhitzen und die marinierten Wolfsbarsch-Filets darin braten, bis
sie goldbraun und durchgegart sind.

5. Mit Zitronenscheiben garnieren und servieren.

Levrek ist ein kostliches turkisches Gericht, das als Hauptgericht serviert wird. Es ist einfach zu machen
und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel verschiedene Gewirze oder
Krauter verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause Levrek genielden und die Aromen der
turkischen Kiche erleben.
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15..10.7. Midye Tava
Zutaten:

* 500 g frische Miesmuscheln, gesaubert und geoffnet
* 1 Tasse Mehl
* 1 TL Paprikapulver
* 1 TL Kreuzkimmel
» Salz und Pfeffer
 1/2 Tasse Ol zum Braten
» Zitronenscheiben zum Servieren
Anleitung:
1. Die Miesmuscheln griindlich waschen und abtropfen lassen.
2. Das Mehl, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermischen.

3. Die Miesmuscheln in der Mehlmischung wenden und tberschiissiges Mehl abklopfen.

4. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Miesmuscheln darin bei mittlerer Hitze frittieren, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

5. Die frittierten Miesmuscheln auf ein Kiichenpapier legen, um (iberschiissiges Ol abtropfen zu
lassen.

6. Mit Zitronenscheiben garnieren und servieren.

Midye Tava ist ein beliebtes tlrkisches Gericht, das als Vorspeise oder als Snack serviert wird. Es ist
einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel
verschiedene Gewirze oder Krauter verwendet. Mit diesem Rezept kénnen Sie zu Hause Midye Tava
genieen und die Aromen der tlirkischen Kiiche erleben.
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15..10.8. Karides Giive¢
Zutaten:

500 g Garnelen, geschalt und entdarmt
2 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 rote Paprika, gewdurfelt

1 griine Paprika, gewtirfelt
2 Tomaten, gewiirfelt

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer

1/2 Tasse Olivendl

1/2 Tasse Wasser

Petersilie zum Garnieren

Anleitung:

1.

6.

Die Garnelen waschen und abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

. Die Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl in einem Topf glasig braten.

2
3.
4

Paprika und Tomaten hinzufligen und fir 5 Minuten braten.

. Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Wasser hinzufligen und 5 Minuten kécheln

lassen.

Die gewurzten Garnelen in den Topf geben und fir weitere 5 Minuten kochen lassen, bis sie gar
sind.

Mit Petersilie garnieren und servieren.

Karides Glivec ist ein leckeres tirkisches Gericht, das als Hauptgericht serviert wird. Es ist einfach zu
machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel verschiedene
GemuUsesorten verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause Karides Guivec genief3en und die
Aromen der tlrkischen Kiche erleben.
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15..11 Vegetarische Gerichte

15..11.1. Mantar Dolmasi

Zutaten:

* 12 grofte Champignons

* 1 Tasse Reis

* 1 Zwiebel, gehackt

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 2 EL Olivendl

* 1 TL Paprikapulver

» Salz und Pfeffer

* 1/2 Tasse Wasser

» Petersilie zum Garnieren
Anleitung:

1. Die Champignons waschen und die Stiele vorsichtig entfernen. Beiseite legen.
Den Reis in einem Sieb abspulen und abtropfen lassen.
Zwiebel und Knoblauch in Olivendl in einem Topf glasig braten.

Den Reis hinzufligen und fiir 5 Minuten anbraten.

o K~ 0N

Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzufliigen und mit Wasser abléschen. Zum Kochen bringen
und die Hitze reduzieren.

6. Die Champignon-Stiele fein hacken und in den Reis geben. Weitere 5 Minuten kochen lassen.
7. Die Champignon-Kappen mit der Reismischung fiillen und in einen Topf geben.

8. Mit etwas Wasser bedecken und bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15-20 Minuten garen.

9. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Mantar Dolmasi ist ein kostliches tirkisches Gericht, das als Vorspeise oder als Beilage serviert wird.
Es ist einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel
verschiedene Gewlrze oder Gemuse verwendet. Mit diesem Rezept konnen Sie zu Hause Mantar
Dolmasi genief3en und die Aromen der tlrkischen Kliche erleben.
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15..11.2. Kisir
Zutaten:

1 Tasse feiner Bulgur

1 1/2 Tassen kochendes Wasser
1/4 Tasse Olivendl

1/4 Tasse Granatapfelsirup

2 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver

1/2 TL Kreuzkiimmel

1/2 TL Chiliflocken

1 TL Salz

1/4 TL Pfeffer

1/4 Tasse frische Minze, gehackt
1/4 Tasse frische Petersilie, gehackt
1/2 Tasse Frihlingszwiebeln, in dinne Scheiben geschnitten
1/2 Tasse Gurke, gewdrfelt

1/2 Tasse Tomaten, gewdurfelt

1/2 Tasse Paprika, gewdrfelt

Saft einer Zitrone

Anleitung:

1.

7.

Den Bulgur in eine Schissel geben und mit kochendem Wasser Gbergief3en. Abdecken und 20
Minuten stehen lassen, bis der Bulgur weich ist.

. Olivendl, Granatapfelsirup, Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Chiliflocken, Salz und

Pfeffer in eine Schiussel geben und gut verrihren.

Die gehackte Minze und Petersilie, Frihlingszwiebeln, Gurken, Tomaten und Paprika
hinzufigen und gut vermischen.

. Den weichen Bulgur zur Gemiisemischung geben und alles gut vermengen.

4
5.
6

Mit Zitronensaft betraufeln und nochmals vermischen.

. Im Kihlschrank mindestens 1 Stunde ziehen lassen, damit die Aromen sich entfalten konnen.

Mit zusatzlicher Minze oder Petersilie garnieren und servieren.

Kisir ist ein erfrischender tlirkischer Salat, der als Vorspeise oder als Beilage zu Fleisch- oder
Fischgerichten serviert wird. Es ist einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden,
indem man zum Beispiel verschiedene Gemise oder Gewlrze verwendet. Mit diesem Rezept kénnen
Sie zu Hause Kisir genie3en und die Aromen der tlrkischen Kiiche erleben.
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15..11.3. Sarma
Zutaten:

* 1 Glas Weinblatter, abgetropft
1 Tasse Reis

+ 1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
* 1/4 Tasse Olivendl
* 1/2 Tasse gehackte Petersilie
* 2 EL gehackte Minze
* 1 EL Paprikapulver
* 1 EL Tomatenmark
+ 1TLSalz
* 1/2 TL Pfeffer
+ 1 Zitrone, in Scheiben geschnitten
* 2 Tassen Wasser
Anleitung:
1. Die Zwiebel und Knoblauch in Olivendl in einem Topf glasig braten.

2. Den Reis hinzufiigen und fiir 5 Minuten anbraten.

3. Paprikapulver, Tomatenmark, Salz und Pfeffer hinzufligen und mit 2 Tassen Wasser abloschen.
Zum Kochen bringen und die Hitze reduzieren. Den Reis ca. 15 Minuten kochen lassen, bis er
gar ist.

4. Die Petersilie und Minze hinzufiigen und gut vermischen.

5. Ein Weinblatt auf eine flache Oberflache legen, die raue Seite nach oben. Einen Essloffel der
Reismischung auf das Blatt geben und zu einem kleinen Packchen formen. Die Seiten des
Blatts einklappen und das Blatt zu einer Rolle aufrollen.

6. Die gefiillten Weinblatter in eine tiefe Pfanne legen und eng nebeneinander legen.
7. Zitronenscheiben auf die Rollen legen und genug Wasser hinzufligen, um sie halb zu bedecken.

8. Zum Kochen bringen und dann die Hitze reduzieren. Abdecken und ca. 45 Minuten kdcheln
lassen.

9. Mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren und servieren.

Sarma ist ein traditionelles tlirkisches Gericht, das als Vorspeise oder als Beilage serviert wird. Es ist
einfach zu machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel
verschiedene Gewlrze oder Gemiuse verwendet. Mit diesem Rezept kdnnen Sie zu Hause Sarma
genielen und die Aromen der tlrkischen Kiiche erleben.
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15..11.4. Karniyarik
Zutaten:

4 mittelgroRe Auberginen

2 EL Olivenadl

1 Zwiebel, gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt
2 Tomaten, gewidrfelt

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1/2 TL Zimt

1/2 TL Salz

1/4 TL Pfeffer

1/2 Tasse gehackte Petersilie
1 Ei

1/2 Tasse Paniermehl

1/4 Tasse Milch

Anleitung:

1.

2 T

8.
9.

Auberginen waschen und der Lange nach halbieren. Mit einem Loffel das Innere aushéhlen, um
Platz fur die Fillung zu schaffen.

Das ausgeschabte Auberginenfleisch fein hacken und beiseite stellen.
Die Auberginenhalften in Olivendl braten, bis sie weich und leicht gebraunt sind.
In einer Pfanne Zwiebel und Knoblauch in Olivendl anbraten, bis sie weich sind.
Das gehackte Auberginenfleisch hinzufligen und fir 5 Minuten braten.

Tomaten, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Zimt, Salz und Pfeffer hinzufiigen und fir weitere 10
Minuten kochen lassen.

Die gehackte Petersilie unterrihren und die Pfanne vom Herd nehmen.
Die Mischung in die ausgehdhlten Auberginenhalften geben.

Ei, Paniermehl und Milch in einer Schiissel vermengen und lber die Auberginenhalften geben.

10.Im vorgeheizten Ofen bei 180°C fiir ca. 30 Minuten backen, bis sie goldbraun und knusprig

sind.

11.Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.

Karniyarik ist ein traditionelles tlirkisches Gericht, das als Hauptgericht oder Beilage serviert werden
kann. Mit diesem Rezept konnen Sie die Aromen der tirkischen Kiiche genief3en und das Gericht
einfach zu Hause zubereiten.
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15..11.5. Imam Bayildi
Zutaten:

* 4 mittelgroRe Auberginen

* 1/2 Tasse Olivendl

» 2 Zwiebeln, fein gehackt

* 4 Knoblauchzehen, fein gehackt
+ 2 Tomaten, gewdrfelt

* 1 TL Paprikapulver

* 1 TL Kreuzkimmel

e 1/2TL Zimt

+ 1TLSalz

* 1/4 TL Pfeffer

* 1/2 Tasse gehackte Petersilie
* 1/2 Tasse Wasser

Anleitung:

1. Auberginen waschen und in der Mitte halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel vorsichtig
entfernen und beiseite stellen.

Die Auberginenhalften in Olivendl braten, bis sie weich und leicht gebraunt sind.
Die Zwiebeln und Knoblauch in Olivenol anbraten, bis sie weich sind.

Das ausgeschabte Auberginenfleisch in die Pfanne geben und fiir 5 Minuten braten.

o &~ 0N

Tomaten, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Zimt, Salz und Pfeffer hinzufiigen und fiir weitere 10
Minuten kochen lassen.

6. Die gehackte Petersilie unterriihren und die Pfanne vom Herd nehmen.

7. Die Auberginenhalften mit der Mischung fiillen und in eine tiefe Pfanne legen.
8. Das Wasser Uber die Auberginen giefien und die Pfanne abdecken.

9. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C fiir ca. 30 Minuten backen, bis sie weich sind.

10.Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.

Imam Bayildi ist ein leckeres und gesundes Gericht, das als Vorspeise oder Beilage serviert werden
kann. Mit diesem Rezept kdnnen Sie die Aromen der tirkischen Kiiche geniel3en und das Gericht
einfach zu Hause zubereiten.

47



15..11.6. Levrek Dolma
Zutaten:

4 Seebarsche (a 400 g)

1 Tasse Reis

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Tomaten, gewidrfelt

1/2 Tasse gehackte Petersilie
1/2 Tasse gehackte Minze
1/2 Tasse Olivendl

1/2 Tasse Wasser

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Anleitung:

1.

8.

Den Seebarsch waschen und entgraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.

. In einer Pfanne Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl anbraten, bis sie weich sind.

2
3.
4

Den Reis in die Pfanne geben und fir 5 Minuten braten.

. Tomaten, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Petersilie und Minze hinzufigen und fiir weitere 10

Minuten kochen lassen.

. Die Mischung in die Seebarsche flllen und die Fische in eine tiefe Pfanne legen.

5
6.
7

Wasser und Olivendl Uber die Fische gief3en und die Pfanne abdecken.

. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C fir ca. 40 Minuten backen, bis der Fisch weich ist.

Mit Zitrone und Petersilie garnieren und servieren.

Levrek Dolma ist ein leckeres und gesundes Gericht, das als Hauptgericht serviert werden kann. Mit
diesem Rezept kdnnen Sie die Aromen der tirkischen Kiiche genielRen und das Gericht einfach zu
Hause zubereiten.
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15..12 Brot und Geback

15..12.1. Lahmacun

Zutaten fir den Teig:

500 g Mehl

1 Pck. Trockenhefe
1 TL Salz

1 EL Olivendl

1 Tasse warmes \Wasser

Zutaten fur die Fullung:

500 g Rinderhackfleisch
2 Zwiebeln, fein gehackt
2 Tomaten, fein gewdrfelt
2 Paprika, fein gewdirfelt
1 Bund Petersilie, fein gehackt
2 EL Tomatenmark

2 EL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer

1 EL Olivendl

Anleitung:

1.
2.

7.

Mehl, Trockenhefe und Salz in eine Schissel geben und vermischen.

Olivendl und warmes Wasser hinzufligen und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und fir
ca. 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln, Tomaten und Paprika fein hacken und in einer Schiissel mit
Rinderhackfleisch, Petersilie, Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und
Olivendl vermischen.

. Den Teig in kleine Stiicke teilen und auf einer bemehlten Oberflache diinn ausrollen.

Die Fullung auf den Teigfladen verteilen und gleichmaRig verteilen.

Die Lahmacun auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
bei 220°C fir ca. 10 Minuten backen, bis der Teig knusprig und die Fullung gebraunt ist.

Mit Zitronensaft und frischen Krautern garnieren und servieren.

Lahmacun ist ein beliebtes tlirkisches Gericht, das als Snack oder Hauptgericht serviert werden kann.
Mit diesem Rezept kénnen Sie die Aromen der tlrkischen Kiiche genieflden und das Gericht einfach zu
Hause zubereiten.
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15..12.2. Pide

Zutaten fur den Teig:

500 g Mehl

1 Pck. Trockenhefe
1TL Salz

1 EL Olivendl

1 Tasse warmes \Wasser

Zutaten fur die Fillung:

300 g Hackfleisch (Rind oder Lamm)
1 Zwiebel, fein gehackt

1 Tomate, gewdurfelt

1 Paprika, gewurfelt

2 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten zum Bestreichen:

1 Ei
1 EL Olivenadl

Sesamkorner

Anleitung:

1.
2.

Mehl, Trockenhefe und Salz in eine Schiissel geben und vermischen.

Olivendl und warmes Wasser hinzufligen und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und flr
ca. 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Hackfleisch mit Zwiebeln, Tomaten, Paprika, Tomatenmark,
Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer vermischen.

. Den Teig in 6-8 Stlicke teilen und auf einer bemehlten Oberflache zu ovalen Fladen ausrollen.

Die Hackfleischmischung auf den Teigfladen verteilen und gleichmafig verteilen, dabei einen
Rand von ca. 2 cm frei lassen.

Das Ei und Olivendl verquirlen und die Rander der Pide damit bestreichen. Mit Sesamkdrnern
bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 220°C fir ca. 15-20 Minuten backen, bis der Teig goldbraun und
knusprig ist.

Mit frischen Krautern und Zitronenspalten garnieren und servieren.
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Pide ist ein beliebtes tirkisches Gericht, das als Hauptgericht oder Snack serviert werden kann. Mit
diesem Rezept kdnnen Sie die Aromen der turkischen Kiche genief3en und das Gericht einfach zu
Hause zubereiten.
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15..12.3. Simit
Zutaten:

500 g Mehl

1 Pck. Trockenhefe

1TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Olivendl

250 ml lauwarmes Wasser
1 Tasse Wasser

1 Tasse Traubenzucker

1 Tasse Sesamsamen

Anleitung:

1.
2.

7.
8.

In einer groRen Schussel Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker vermischen.

Olivendl und lauwarmes Wasser hinzufligen und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und
fur ca. 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Teig in gleichmaRige Portionen teilen und zu langen Strangen rollen. Jeden Strang zu
einem Ring formen und die Enden zusammenfiigen.

. Die Tasse Wasser in eine Schissel geben und die Tasse Traubenzucker darin auflésen. Die

Sesamsamen in eine flache Schissel geben.
Die Teigringe nacheinander in die Zuckerlésung tauchen und dann in den Sesamsamen walzen.

Die vorbereiteten Simit-Ringe auf ein Backblech legen und fir weitere 10-15 Minuten ruhen
lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C fiir ca. 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Simit ist ein beliebtes Frihstiicksgeback in der tirkischen Kiiche. Es kann pur oder mit Kase,
Marmelade oder Nutella serviert werden. Probieren Sie dieses einfache und kostliche Rezept aus und
geniefllen Sie die Aromen der tirkischen Kiche.
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15..12.4. Katmer
Zutaten:

500 g Mehl

1TL Salz

250 ml lauwarmes Wasser
200 g Butter

200 g Zucker

100 g gemahlene Pistazien

Anleitung:

1.

7.

In einer groRen Schiissel Mehl und Salz vermischen. Langsam das lauwarme Wasser
hinzufiigen und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und fir ca. 30 Minuten an einem
warmen Ort ruhen lassen.

. Den Teig in gleichmaRige Portionen teilen und jede Portion zu einem diinnen Fladen ausrollen.

Die Oberflache groRzligig mit Butter bestreichen.

. Jeweils zwei Fladen Ubereinanderlegen und erneut dinn ausrollen.

. Die Oberflache mit Butter bestreichen und grof3zligig mit Zucker und gemahlenen Pistazien

bestreuen.

. Die Teigfladen aufrollen und zu einer Spirale formen. Wiederholen Sie den Vorgang mit den

restlichen Teigfladen.

. Die vorbereiteten Katmer-Spiralen auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 180°C

fur ca. 25-30 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Aus dem Ofen nehmen und abkUuhlen lassen.

Katmer ist ein sliRes Geback aus der tirkischen Kiche, das oft zum Frihstlick oder als Dessert
serviert wird. Es lasst sich wunderbar mit Tee oder Kaffee geniefl3en. Probieren Sie dieses einfache und
kostliche Rezept aus und lassen Sie sich von den Aromen der tiirkischen Kiiche verfihren.
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15..12.5. Pogaca

Zutaten:

* 500 g Mehl

* 1 Pck. Trockenhefe

+ 1TLSalz

* 1 TL Zucker

« 1Ei

» 250 ml Milch

* 100 ml Olivendl

* 100 g Feta-Kase

* 1 Bund Petersilie, gehackt

* 1 TL Schwarzkimmel
Anleitung:

1. In einer groRen Schiissel Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker vermischen.

2. In einer separaten Schussel das Ei, Milch und Olivendl gut verriihren.

3. Die Ei-Mischung zum Mehl geben und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und fiir ca. 30
Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

4. In einer kleinen Schiissel den Feta-Kase und die Petersilie vermengen.
5. Den Teig in gleichmafige Portionen teilen und jede Portion zu einer flachen Scheibe ausrollen.

6. Ein wenig von der Feta-Petersilien-Mischung auf jede Scheibe geben und den Teig um die
Fillung schliel3en.

7. Die gefilllten Teigstlicke auf ein Backblech legen und fiir weitere 15 Minuten ruhen lassen.
8. Mit einem verquirlten Ei bestreichen und mit Schwarzkiimmel bestreuen.

9. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C fiir ca. 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
10.Aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

Pogaca ist ein beliebtes Frihstlcksgeback in der turkischen Kiiche. Es kann sowohl warm als auch kalt
serviert werden und eignet sich perfekt fir ein schnelles Frihstiick oder als Snack fiir zwischendurch.
Probieren Sie dieses einfache und kdstliche Rezept aus und genieRen Sie die Aromen der tlirkischen
Kiche.
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15..13 Suppen

15..13.1. Mercimek Corbasi

Zutaten:

1 Tasse rote Linsen

1 grole Zwiebel, gehackt

2 Karotten, gewdarfelt

2 Kartoffeln, gewurfelt

2 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL getrockneter Thymian

8 Tassen Gemusebrihe oder Wasser
2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten

1 Bund Petersilie, gehackt

Anleitung:

1.
2.

7.
8.

Die Linsen in ein Sieb geben und grundlich abspulen.

In einem grofien Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.

. Die Karotten und Kartoffeln hinzufiigen und unter Rihren anbraten.

. Das Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkimmel und Thymian hinzufligen und alles gut

vermengen.

. Die abgesplilten Linsen in den Topf geben und mit Gemusebriihe oder Wasser auffiillen.

. Alles zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und die Suppe zugedeckt fur 20-25

Minuten kocheln lassen, bis die Linsen und das Gemise weich sind.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie garnieren.

Mit Zitronenscheiben servieren.

Mercimek Corbasi ist eine herzhafte Linsensuppe aus der tlirkischen Kliche, die oft als Vorspeise oder
als Hauptgericht serviert wird. Sie ist einfach zuzubereiten und unglaublich lecker. Probieren Sie dieses
Rezept aus und lassen Sie sich von den Aromen der tirkischen Kiiche verfiihren.
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15..13.2. Tarhana Corbasi
Zutaten:

1 Tasse Tarhana-Pulver

4 Tassen Wasser

2 EL Olivenadl

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

4 Tassen Gemusebrihe oder Wasser
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1/4 Tasse frischer Koriander, gehackt

1 Zitrone, in Scheiben geschnitten

Anleitung:

1.

6.
7.

In einer grol’en Schissel das Tarhana-Pulver mit 4 Tassen Wasser vermengen und gut
umruhren. Abdecken und an einem warmen Ort 2-3 Tage fermentieren lassen, bis die Mischung
dick und sprudelnd wird.

. In einem Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebel und Knoblauch darin anbraten, bis sie

weich sind.

Paprikapulver und Kreuzkiimmel hinzufligen und unter Rihren anbraten, bis sie duften.

. Das Tarhana-Pulver und die Gemisebriihe oder Wasser in den Topf geben und zum Kochen

bringen.

. Die Hitze reduzieren und die Suppe unter gelegentlichem Rihren 30-40 Minuten kécheln

lassen, bis sie dick und cremig ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehacktem Koriander garnieren.

Mit Zitronenscheiben servieren.

Tarhana Corbasi ist eine herzhafte Suppe mit einem reichen, sauren Geschmack, der von der
Fermentation des Tarhana-Pulvers stammt. Es ist ein beliebtes Gericht in der tlirkischen Kiiche und
wird oft im Winter als warmendes Gericht serviert. Probieren Sie dieses Rezept aus und genieRen Sie
die Aromen der turkischen Kiche.
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15..13.3. Ezogelin
Zutaten:

+ 1 Tasse rote Linsen, gewaschen und abgetropft
* 1/2 Tasse Bulgur

+ 1 Zwiebel, gehackt

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 2 EL Tomatenmark

* 1 EL Paprikapulver

* 1 TL Kreuzkimmel

* 1/4 Tasse Olivendl

» 6 Tassen Wasser oder Gemdsebriihe
+ Salz und Pfeffer nach Geschmack

* 1/4 Tasse frische Petersilie, gehackt
* 1/4 Tasse frische Minze, gehackt

» 1 Zitrone, in Scheiben geschnitten

Anleitung:

1. In einem groRen Topf das Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anbraten, bis sie weich sind.
Den Knoblauch hinzufligen und weitere 2 Minuten braten.

2. Tomatenmark, Paprikapulver und Kreuzkiimmel unterriihren und 1-2 Minuten braten, bis die
Mischung duftet.

3. Die Linsen, Bulgur und Wasser oder Gemusebriihe hinzufiigen und zum Kochen bringen. Die
Hitze reduzieren und die Suppe abgedeckt 30-40 Minuten kdcheln lassen, bis die Linsen und
Bulgur weich sind.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gehackte Petersilie und Minze unterriihren.
5. Mit Zitronenscheiben servieren.

Ezogelin ist eine kdstliche und nahrhafte Suppe, die oft als Vorspeise oder leichte Mahlzeit serviert
wird. Mit ihrer herzhaften Textur und ihrem frischen Geschmack von Krautern und Gewdrzen ist sie ein
beliebtes Gericht in der tiirkischen Kiiche. Probieren Sie dieses Rezept aus und genielden Sie eine der
klassischen Suppen der tlirkischen Kiiche.

57



15..14 Salate und Beilagen

15..14.1. Coban Salatasi
Zutaten:

3 Tomaten, gewdrfelt

2 Gurken, gewdirfelt

1 griine Paprika, gewdtrfelt

1 rote Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten
1/2 Bund Petersilie, gehackt

1/4 Bund Minze, gehackt

1/4 Tasse Olivendl

2 EL Zitronensaft

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Feta-Kase zum Garnieren (optional)

Anleitung:

1.

5.

Coban Salatasi ist ein erfrischender Salat, der oft als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder als leichte
Mabhlzeit serviert wird. Mit seiner Kombination aus frischen Tomaten, Gurken, Paprika und Krautern,
zusammen mit dem herzhaften Geschmack von Olivendl und Gewlrzen, ist dieser Salat ein beliebtes
Gericht in der tlrkischen Kiiche. Probieren Sie dieses Rezept aus und genieen Sie einen

In einer groRen Schiissel Tomaten, Gurken, griine Paprika, Zwiebel, Petersilie und Minze

vermischen.

. In einer separaten Schissel Olivendl, Zitronensaft, Paprikapulver und Kreuzkiimmel

vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Dressing-Mischung Uber den Salat gief3en und alles gut vermengen.

. Vor dem Servieren mindestens 30 Minuten im Kihlschrank ziehen lassen, damit die Aromen gut

einziehen kdnnen.

Mit Feta-K&se garnieren (optional).

authentischen tirkischen Hirten-Salat.
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15..14.2. Piyaz
Zutaten:

+ 2 Dosen weille Bohnen, abgespllt und abgetropft
* 1 rote Zwiebel, in dinne Scheiben geschnitten

* 1/2 Bund Petersilie, gehackt

1 EL Zitronensaft

3 EL Olivendl
* 1 TL Sumach
» Salz und Pfeffer nach Geschmack
Anleitung:
1. In einer groBen Schissel die weillen Bohnen, Zwiebeln und Petersilie vermengen.

2. In einer separaten Schussel Zitronensaft, Olivendl und Sumach vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Die Dressing-Mischung Uber den Salat gieRen und alles gut vermengen.

4. Vor dem Servieren mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen, damit die Aromen gut
einziehen kdnnen.

Piyaz ist ein beliebter Bohnensalat in der tirkischen Kiiche. Er kann als Beilage oder als
eigenstandiges Gericht serviert werden und ist schnell und einfach zubereitet. Mit der Kombination aus
weillen Bohnen, roten Zwiebeln und der wirzigen Sumach-Sauce ist Piyaz ein erfrischender und
gesunder Salat, der perfekt fir warme Tage ist. Probieren Sie dieses Rezept aus und genie3en Sie
einen authentischen tlrkischen Bohnensalat.
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15..14.3. Haydari
Zutaten:

* 500 g griechischer Joghurt

* 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

* 1/2 Bund Dill, fein gehackt

* 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

* 1 TL Paprikapulver

* 3 EL Olivendl

+ Salz und Pfeffer nach Geschmack
Anleitung:

1. In einer Schiissel den griechischen Joghurt, den Knoblauch, den gehackten Dill, den
Kreuzkiimmel und das Paprikapulver vermischen.

2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3. Die Mischung auf eine Servierplatte geben und mit Olivendl betraufeln.
4. Vor dem Servieren im Kihlschrank mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Haydari ist ein leckerer und einfacher Dip, der perfekt zu frischem Brot, Gemise oder gegrilltem Fleisch
passt. Der cremige Joghurt und der wiirzige Knoblauch verleihen dem Dip ein einzigartiges Aroma und
machen ihn zu einem Muss auf jeder tirkischen Mezze-Platte. Probieren Sie dieses Rezept aus und
genielen Sie eine kdstliche Vorspeise oder Beilage.
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15..14.4. Cacik

Zutaten:
* 500 g griechischer Joghurt
* 1/2 Gurke, geschalt und fein gehackt
* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
* 1/2 Bund frische Minze, fein gehackt
* 2 EL Olivendl
* 1 EL Zitronensaft
+ Salz und Pfeffer nach Geschmack
Anleitung:

1. In einer Schiissel den griechischen Joghurt, die gehackte Gurke, den Knoblauch und die Minze
vermischen.

2. Mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Mischung in eine Servierschiissel geben und im Kiihlschrank mindestens 30 Minuten kalt
stellen.

4. Vor dem Servieren mit einem Spritzer Olivendl und einigen Minzblattern garnieren.

Cacik ist ein beliebter Dip in der turkischen Kiiche und wird oft als Vorspeise oder Beilage zu gegrilltem
Fleisch, Brot oder Gemise serviert. Der Joghurt und die Gurken machen Cacik erfrischend und leicht,
wahrend der Knoblauch und die Minze ihm ein intensives Aroma verleihen. Probieren Sie dieses
Rezept aus und geniefl3en Sie einen kostlichen tirkischen Dip.
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15..14.5. Pilav
Zutaten:

2 Tassen Basmati-Reis

3 Tassen Wasser oder Gemusebriihe
1 Zwiebel, gehackt

2 EL Butter oder Olivendl

1TL Salz

1 TL Kreuzkimmel

1/2 TL Paprikapulver

Optional: 1/4 Tasse gerOstete Pinienkerne

Anleitung:

1.
2.

6.

Den Reis in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel in einer Pfanne mit Butter oder Olivendl bei mittlerer Hitze glasig anbraten.

. Den Reis zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und etwa 3-4 Minuten résten, bis der Reis leicht

gebraunt ist.

. Wasser oder Gemusebriihe, Salz, Kreuzkiimmel und Paprikapulver hinzufligen und gut

umrihren.

Den Reis zum Kochen bringen, dann die Hitze auf niedrig reduzieren, abdecken und etwa 18-
20 Minuten kdcheln lassen, bis der Reis vollstandig gegart ist und das Wasser aufgenommen
hat.

Optional kénnen gerdstete Pinienkerne auf den Pilav gestreut werden, bevor er serviert wird.

Pilav kann als Beilage zu vielen tirkischen Gerichten oder als Hauptgericht serviert werden. Es ist
einfach zu machen und benétigt nur wenige Zutaten. Probieren Sie dieses Rezept aus und geniefden
Sie eine kostliche Beilage.
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15..14.6. Bulgur Pilavi
Zutaten:

+ 2 Tassen Bulgur

» 3 Tassen Wasser oder Gemusebrihe

+ 1 Zwiebel, gehackt

» 2 EL Butter oder Olivendl

+ 1TL Salz

* 1/2 TL Paprikapulver

» Optional: 1/4 Tasse gerostete Mandeln oder Pinienkerne
Anleitung:

1. Bulgur in eine Schiissel geben und mit Wasser bedecken. Etwa 10 Minuten einweichen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Zwiebel in einer Pfanne mit Butter oder Olivenol bei mittlerer Hitze
glasig anbraten.

3. Bulgur gut abspllen und abtropfen lassen. Zum Zwiebel in die Pfanne geben und fiir etwa 5
Minuten rosten.

4. Wasser oder Gemusebriihe, Salz und Paprikapulver hinzufligen und gut umrihren.

5. Bulgur zum Kochen bringen, dann die Hitze auf niedrig reduzieren, abdecken und fiir etwa 15-
20 Minuten kocheln lassen, bis der Bulgur vollstandig gegart ist und das Wasser aufgenommen
hat.

6. Optional konnen gerostete Mandeln oder Pinienkerne auf den Pilav gestreut werden, bevor er
serviert wird.

Bulgur Pilavi ist eine kdstliche und nahrhafte Beilage, die zu vielen tlrkischen Gerichten passt. Es kann
auch als Hauptgericht mit einem gemischten Salat serviert werden. Probieren Sie dieses einfache
Rezept aus und geniel3en Sie die leckeren Aromen der tlrkischen Kiiche.
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15..14.7. Mercimek Koftesi
Zutaten:

1 Tasse rote Linsen

1/2 Tasse fein gehackte Zwiebeln
1/4 Tasse fein gehackte Petersilie
1/4 Tasse fein gehackte Minze
1/4 Tasse fein gehackte griine Zwiebeln
1/4 Tasse Olivendl

2 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver

1 EL Kreuzkimmel

1TL Salz

Saft von 1 Zitrone

1 Tasse fein gemahlene WalnUsse

Anleitung:

1.

Linsen in einem Sieb abspulen und in einem Topf mit 2 Tassen Wasser zum Kochen bringen.
Hitze reduzieren und etwa 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis die Linsen weich sind. Abtropfen
lassen und abkulhlen lassen.

. In einer groRen Schissel Zwiebeln, Petersilie, Minze und griine Zwiebeln hinzufligen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkimmel und Salz
hinzufligen. Bei niedriger Hitze etwa 5 Minuten kochen, bis das Tomatenmark gut eingearbeitet
ist.

. Tomatenmark-Mischung zu den Linsen geben und gut vermengen. Zitronensaft und gemahlene

WalnUsse hinzufligen und erneut gut durchmischen.
Mit feuchten Handen kleine Kugeln formen und auf einem Servierteller anrichten.

Mercimek Koftesi kann mit Zitronenscheiben und frischen Krautern dekoriert werden. Im
Kuhlschrank aufbewahren, bis sie serviert werden.

Dieses Rezept fiir Mercimek Koftesi ist einfach zuzubereiten und eine kdstliche Mdglichkeit, Linsen in
Ihre Mahlzeiten einzubauen. Servieren Sie es als Vorspeise oder als Teil einer Mezze-Platte.
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15..14.8. Zeytinyagh Yaprak Sarma

Zutaten:

1 Glas Weinblatter (in Salzlake eingelegt)
1 Tasse Rundkornreis
1/2 Tasse Olivendl

2 Zwiebeln, fein gehackt
2 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

1TL Salz

1/2 TL Pfeffer

Saft von 1 Zitrone

2 Tassen Wasser

1/4 Tasse gehackte Petersilie

Anleitung:

1.

Weinblatter aus der Verpackung nehmen und in kaltem Wasser abspulen, um das Salz zu
entfernen. Blatter abtropfen lassen und Stiele abschneiden.

. In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Tomatenmark,

Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer hinzufligen und 2-3 Minuten kochen lassen.

Den Reis waschen und zu den Gewirzen in den Topf geben. Gut vermengen und 2-3 Minuten
kochen lassen.

. 2 Tassen Wasser und Zitronensaft hinzufiigen und bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten kdcheln

lassen, bis der Reis weich und das Wasser aufgenommen ist. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

. Eine kleine Menge der Reismischung auf jedes Weinblatt geben und das Blatt vorsichtig um die

Fillung rollen, dabei die Seiten einschlagen. So mit allen Blattern und der restlichen Fillung
verfahren.

. Die Yaprak Sarma in einen Topf oder eine Auflaufform geben und mit 1 Tasse Wasser

bedecken. Ein Teller oder Deckel auf die Yaprak Sarma legen, um sie unten zu halten, und bei
niedriger Hitze ca. 30-40 Minuten kdécheln lassen.

. Die Yaprak Sarma aus dem Topf nehmen und auf eine Servierplatte legen. Mit gehackter

Petersilie garnieren und bei Raumtemperatur servieren.

Zeytinyagh Yaprak Sarma ist ein kostliches und gesundes Gericht, das auf jeder tirkischen Mezze-
Platte ein Hit ist. Es kann warm oder bei Raumtemperatur serviert werden und eignet sich perfekt als
Vorspeise oder als Beilage zu gegrilltem Fleisch.
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15..14.9. Patates Kizartmasi
Zutaten:

4 grole Kartoffeln
2 Tassen Pflanzenol

1 Teel6ffel Salz

Zubereitung:

1.

N o o & W»

Die Kartoffeln schalen und in diinne Stabchen schneiden.

Die Kartoffelstabchen in einer Schiissel mit Wasser waschen, um Uberschissige Starke zu
entfernen.

Das Pflanzendl in einer tiefen Pfanne erhitzen.

Die Kartoffelstabchen abtropfen lassen und vorsichtig in das heiRe Ol geben.
Die Kartoffeln goldbraun und knusprig braten.

Mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf Papiertiichern abtropfen lassen.

Mit Salz bestreuen und servieren.

Tipp: Servieren Sie die Patates Kizartmasi zusammen mit Ketchup oder Mayonnaise als Beilage zu
Fleischgerichten oder einfach als Snack zum Dippen.
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15..14.10. Barbunya Pilaki
Zutaten:

500 g getrocknete rote Bohnen (Barbunya)
1 Zwiebel, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Karotten, geschalt und in kleine Wirfel geschnitten
2 Tomaten, gehackt

1/2 Tasse Olivendl

1/2 Tasse Tomatenmark

2 Lorbeerblatter

1 Teeldffel Paprikapulver

1 Teeldffel Kreuzkimmel

1 Teeloffel Salz

1/2 Teel6ffel schwarzer Pfeffer

2 Tassen Wasser

2 Essloffel gehackte Petersilie

Zubereitung:

1.

7.
8.

Die getrockneten roten Bohnen in einer Schiissel mit Wasser bedecken und tiber Nacht
einweichen lassen.

. Die eingeweichten Bohnen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und zum Kochen

bringen. Die Hitze reduzieren und die Bohnen kécheln lassen, bis sie weich sind (ca. 1-1,5
Stunden).

Das Olivendl in einem anderen Topf erhitzen. Die Zwiebeln und Karotten darin anbraten, bis sie
weich sind. Den Knoblauch hinzufiigen und weitere 2 Minuten braten.

. Das Tomatenmark und die Tomaten in den Topf geben und unter standigem Rihren kécheln

lassen, bis die Tomaten weich sind.
Die Lorbeerblatter, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer hinzufligen und gut mischen.

Die gekochten Bohnen abgie3en und mit den Gewtirzen in den Topf geben. Das Wasser
hinzufiigen und zum Kochen bringen.

Die Hitze reduzieren und das Gericht 20-25 Minuten kdcheln lassen, bis es eingedickt ist.

Mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Tipp: Servieren Sie Barbunya Pilaki als Vorspeise oder als Beilage zu Fleischgerichten. Es schmeckt
besonders gut mit frischem Brot und einem griinen Salat.
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15..14.11. Antep Ezmesi
Zutaten:

2 mittelgrof3e Auberginen

2 rote Paprikaschoten

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Tomatenmark

1/4 TL Kreuzkimmel

1/4 TL Paprikapulver

1/4 TL Cayennepfeffer

2 EL Olivenadl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Petersilie zum Garnieren

Anleitung:

1.
2.

Die Auberginen und Paprikaschoten waschen und mit einem Messer mehrmals einstechen.

Die Auberginen und Paprikaschoten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei
200°C etwa 30-40 Minuten rosten, bis sie weich sind.

Die Auberginen und Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

. Die Haut der Auberginen und Paprikaschoten abziehen und die Kerne aus den Paprikaschoten

entfernen.

Das Fruchtfleisch der Auberginen und Paprikaschoten in einer Schiissel mit einer Gabel oder
einem Mixer purieren.

Knoblauch, Tomatenmark, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Olivendl, Salz und
Pfeffer hinzufligen und gut vermischen.

Die Antep Ezmesi in eine Servierschale geben und mit Petersilie garnieren.

Kuhl stellen und vor dem Servieren mit Fladenbrot oder als Beilage zu Fleisch oder Gemuse
genieflen.

Afiyet olsun!

68



15..15 Desserts

15..15.1. Baklava

Zutaten:

400 g Filoteig

250 g gemahlene Walnusse
250 g gemahlene Mandeln
250 g Zucker

250 g Butter

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL gemahlener Nelken
1/2 TL gemahlener Kardamom
1 TL Vanilleextrakt

Saft einer halben Zitrone
500 ml Wasser

250 g Honig

Zubereitung:

1.
2.

Ofen auf 180°C vorheizen.

Die gemahlenen Nusse, Zucker, Zimt, Nelken, Kardamom und Vanilleextrakt in einer Schiissel
mischen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und abkiihlen lassen.

. Den Filoteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Jede Schicht mit

geschmolzener Butter bestreichen und 4-5 Schichten Gbereinanderlegen.
Die Nussmischung auf den Filoteig geben und glattstreichen.

Den restlichen Filoteig darauflegen und jede Schicht mit geschmolzener Butter bestreichen. Die
oberste Schicht sollte ebenfalls mit Butter bestrichen sein.

Mit einem scharfen Messer das Baklava in Rauten schneiden.
Im Ofen fiir 35-40 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit Wasser, Honig und Zitronensaft in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Bei schwacher Hitze 15-20 Minuten kdcheln lassen.

10.Die Sauce liber das heiRe Baklava gieRen und mindestens 3 Stunden oder tber Nacht stehen

lassen, damit es die Sauce aufsaugen kann.

11.Servieren und genielRen
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15..15.2. Kiinefe
Zutaten:

500 g Kinefe-Teig

500 g Mozzarella-Kase
250 g Butter

2 EL Semolina

1 EL Zucker

1 EL Rosenwasser

1 Tasse Wasser

Pistazien flr die Dekoration

Sirup aus Zucker und Zitronensaft

Anleitung:

1.
2.

9.

Den Kiinefe-Teig und den Mozzarella-Kase in kleine Stiicke schneiden.

In einer Pfanne die Butter schmelzen lassen und den Semolina und Zucker hinzufiigen. Gut
umrldhren und vom Herd nehmen.

Flgen Sie das Rosenwasser und das Wasser hinzu und rihren Sie es um.

. Nehmen Sie eine Pfanne und legen Sie den Kiinefe-Teig hinein. Fligen Sie den Mozzarella-

Kase hinzu und legen Sie eine zweite Schicht Kiinefe-Teig darauf.

Erhitzen Sie die Pfanne bei mittlerer Hitze und gief3en Sie die Buttermischung Uber den Kiinefe-
Teig.

. Lassen Sie den Kiinefe 10-15 Minuten kochen, bis er knusprig und goldbraun ist.

6
7.
8

Nehmen Sie den Kiinefe aus der Pfanne und legen Sie ihn auf eine Servierplatte.

. Giel3en Sie den Sirup aus Zucker und Zitronensaft darliber und garnieren Sie ihn mit Pistazien.

Servieren Sie den Kinefe warm.

Guten Appetit!
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15..15.3. Kadayif
Zutaten:

500 g Kadayif-Teig
250 g Butter

2 Tassen Zucker

1 Tasse Wasser

1 EL Zitronensaft

1 Tasse gehackte Pistazien oder Walnusse

Anleitung:

1.
2.

Den Kadayif-Teig in eine grofl’e Schiissel zerreilen.

In einer Pfanne die Butter schmelzen lassen und den Kadayif-Teig hinzufiigen. Umrihren, bis
der Teig mit der Butter bedeckt ist.

Legen Sie die Mischung in eine Backform und driicken Sie sie mit einem Loffel oder einer Gabel
fest.

. Backen Sie den Kadayif bei 180 Grad Celsius im vorgeheizten Ofen, bis er goldbraun ist.

Wahrend der Kadayif im Ofen ist, bereiten Sie den Sirup zu. Geben Sie den Zucker und das
Wasser in einen Topf und erhitzen Sie es bei mittlerer Hitze. Riihren Sie, bis der Zucker
vollstandig aufgeldst ist.

Flgen Sie den Zitronensaft hinzu und lassen Sie den Sirup noch 10 Minuten kécheln.

Wenn der Kadayf fertig gebacken ist, nehmen Sie ihn aus dem Ofen und gieRen Sie den Sirup
daruber. Lassen Sie ihn 10-15 Minuten ziehen.

. Streuen Sie die gehackten Pistazien oder Walniisse dartiber und servieren Sie den Kadayif

warm oder bei Raumtemperatur.

Guten Appetit!
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15..15.4. Lokum
Zutaten:

200 g Speisestarke

450 g Zucker

450 ml Wasser

2 TL Zitronensaft

1 TL Rosenwasser
Lebensmittelfarbe nach Wunsch
50 g Puderzucker

Maisstarke zum Ausrollen

Zubereitung:

1.
2.

9.

Eine flache Backform mit Backpapier auslegen und mit Puderzucker bestreuen.

Speisestarke und 450 ml Wasser in einem Topf vermischen und unter Rihren aufkochen
lassen, bis eine zahe Masse entsteht. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

Zucker und 150 ml Wasser in einem weiteren Topf vermischen und unter Riihren aufkochen
lassen. Dabei auf mittlerer Hitze kochen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

. Zitronensaft hinzufigen und das Ganze 10 Minuten lang aufkochen lassen, bis ein dickflissiger

Sirup entsteht.
Den Sirup vom Herd nehmen und das Rosenwasser und die Lebensmittelfarbe hinzufligen.

Die Speisestarke-Masse erneut erhitzen, bis sie wieder flissig ist. Den Sirup hinzufiigen und
gut vermischen. Die Masse wird nun zah und klebrig.

. Die Masse in die vorbereitete Backform geben und glattstreichen. Fiir mindestens 4 Stunden,

oder am besten Uber Nacht, kiihl stellen, bis sie fest geworden ist.

Das Backpapier vorsichtig von der Lokum-Masse 16sen und die Masse in kleine Wirfel oder
Rauten schneiden.

Die Lokum-Stiicke in Maisstarke walzen, um sie zu entkleben.

10.Servieren und genieRen

Tipp: Statt Rosenwasser kdbnnen auch andere Aromen wie Orangenblitenwasser oder Vanille
verwendet werden. Die Lebensmittelfarbe ist optional und kann weggelassen werden.
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15..15.5. Sitlac
Zutaten:

1 Liter Milch

1/2 Tasse Rundkornreis
1 Tasse Zucker

2 Essloffel Maismehl

1 Teelodffel Vanilleextrakt
1/2 Teel6ffel Zimt

Optional: gehackte Pistazien oder Mandeln zum Garnieren

Zubereitung:

1.
2.

9.

Den Reis in einem Sieb unter flieRendem Wasser waschen, bis das Wasser klar ist.

Den Reis in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Auf mittlerer Hitze zum Kochen
bringen und dann fiir ca. 2 Minuten kochen lassen.

Den Reis abgieRen und beiseite stellen.

. In einem separaten Topf Milch, Zucker, Maismehl, Vanilleextrakt und Zimt vermischen.

Die Mischung bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen und dabei standig rihren, bis sich der
Zucker vollstandig aufgeldst hat.

Den Reis zur Milchmischung geben und bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren kochen
lassen, bis die Mischung eindickt und der Reis weich ist.

Den Topf vom Herd nehmen und die Mischung in Schalen oder Tassen gielen.

Die Schalen oder Tassen in den Kiihlschrank stellen und mindestens 2 Stunden lang abkiihlen
lassen.

Optional mit gehackten Pistazien oder Mandeln garnieren und servieren.

Guten Appetit!
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15..15.6. Tiurkischer Helva
Zutaten:

* 1 Tasse Mehl

* 1 Tasse Zucker

* 1 Tasse Sesampaste (Tahini)

* 1 Tasse Wasser

* 1/2 Tasse Butter oder Margarine

* 1 Prise Salz

» Optional: gehackte Pistazien oder Mandeln zum Garnieren
Anleitung:

1. Erhitze die Butter oder Margarine in einer Pfanne bei mittlerer Hitze, bis sie geschmolzen ist.

2. Flige das Mehl hinzu und réste es unter standigem Rihren an, bis es goldbraun wird und du
einen nussigen Duft wahrnimmst. Das dauert etwa 10 Minuten.

3. Flge den Zucker hinzu und riihre gut um.
4. Fuge dann die Sesampaste hinzu und riihre, bis alles gut vermischt ist.

5. Flige das Wasser hinzu und riihre weiter, bis die Masse dick und cremig wird und sich vom
Rand der Pfanne 16st. Das dauert etwa 10 Minuten.

6. Flge eine Prise Salz hinzu und rithre noch einmal um.

7. Nimm die Pfanne vom Herd und gib die Helva in eine flache Form oder eine Schissel. Glatte
die Oberflache mit einem Loffel oder Spatel.

8. Lasse die Helva abkiihlen und fest werden.
9. Schneide die Helva in Stiicke und garniere sie mit gehackten Pistazien oder Mandeln.

Guten Appetit!
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15..16 Getranke

15..16.1. Ayran
Zutaten:

* 500 ml Joghurt (vorzugsweise Vollmilchjoghurt)
* 500 ml kaltes Wasser
+ 1 Teeldffel Salz

Anleitung:

1. Gib den Joghurt in eine Schiissel und fiige das kalte Wasser hinzu.

2. Ruhre den Joghurt und das Wasser mit einem Schneebesen oder einem Handriihrgerat
zusammen, bis eine glatte, cremige Mischung entsteht.

3. Flge das Salz hinzu und riihre es gut um, bis es sich vollstandig aufgeldst hat.
4. Gib den Ayran in den Kiihlschrank und lass ihn fir mindestens 30 Minuten abkihlen.

5. Vor dem Servieren kannst du den Ayran mit einem Schneebesen oder einem Handrlihrgerat
noch einmal durchrihren, um sicherzustellen, dass er schon cremig und homogen ist.

6. Serviere den Ayran in Glasern oder Kriigen und genieRe ihn gekhlt als erfrischendes Getrank
zu deinem Lieblingsgericht.

Guten Appetit!
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15..16.2. Salep
Zutaten:

» 2 Teeloffel Salep-Pulver
* 2 Tassen Milch
* 2 Teel6ffel Zucker
* Optional: Zimt oder Kardamom zum Garnieren
Anleitung:
1. Gib das Salep-Pulver in einen Topf.
. Fuge die Milch hinzu und rihre alles gut um, bis das Salep-Pulver vollstandig aufgelost ist.

2
3. Fuge den Zucker hinzu und riihre noch einmal gut um.
4

. Erhitze die Mischung bei mittlerer Hitze und rihre standig um, bis sie dick und cremig wird. Das
dauert etwa 10 Minuten.

5. Nimm den Topf vom Herd und gieRe den Salep in Tassen oder Glaser.
6. Garniere den Salep nach Belieben mit etwas Zimt oder Kardamom und serviere ihn warm.

Hinweis: Salep ist ein sehr seltener und teurer Inhaltsstoff, der aus der Wurzelknolle der Orchidee
gewonnen wird. Bitte achte darauf, echtes Salep-Pulver zu verwenden und kaufe es nur von
vertrauenswirdigen Quellen.
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15..16.3. Tiurkischer Mokka
Zutaten:

+ 1 Teel6ffel fein gemahlener tirkischer Kaffee
* 1 Teeloffel Zucker (optional)
* 1 Tasse Wasser

Anleitung:

1. Gib den tirkischen Kaffee und den Zucker (falls du ihn verwendest) in eine kleine Kaffeekanne,
die auch als Ibrik bezeichnet wird.

2. Flige das Wasser hinzu und riihre die Mischung gut um, um sicherzustellen, dass sich der
Kaffee und der Zucker vollstandig auflésen.

3. Erhitze die Kaffeekanne bei mittlerer Hitze auf dem Herd. Wichtig ist, dass du den Kaffee nicht
kochen lasst.

4. Wenn der Kaffee zu kochen beginnt, nimm ihn sofort vom Herd und riihre ihn noch einmal
kraftig um.

5. GieRe den tlrkischen Mokka in eine Tasse und genief3e ihn heil.

Hinweis: Traditionell wird tlirkischer Mokka ohne Filter zubereitet, so dass du am Ende des Getranks
etwas Kaffeesatz in der Tasse hast. Wenn du das nicht magst, kannst du den Mokka durch einen
Kaffeefilter gieRen, bevor du ihn in die Tasse gibst.
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15..16.4. Salgam
Zutaten:

2 mittelgrofe Riben

1 mittelgroRe Karotte

1 Essloffel Meersalz

1 Teel6ffel Paprikaflocken (optional)
1 Teeloffel Kreuzkiimmel (optional)
Saft von 2 Zitronen

2 Knoblauchzehen (optional)

1 Liter Wasser

Anleitung:

1.

8.
9.

Schale die Riben und Karotte und schneide sie in kleine Stlicke.

. Gib die Riben- und Karottenstiicke in ein grof’es Einmachglas oder einen Krug.
. Flige das Meersalz, Paprikaflocken und Kreuzkiimmel hinzu (wenn du sie verwendest).

. Presse den Saft von zwei Zitronen aus und gib ihn in das Glas.

2
3
4
5.
6
7

Gib die Knoblauchzehen hinzu (wenn du sie verwendest).

. Fulle das Glas mit einem Liter Wasser und riihre alles gut um.

. Bedecke das Glas mit einem sauberen Tuch und lass es an einem warmen Ort fur 2-3 Tage

fermentieren.
Wenn das Salgam fertig fermentiert ist, kannst du es abseihen und in Flaschen abfiillen.

Serviere das Salgam kalt als erfrischendes Getrank.

Hinweis: Salgam ist ein traditionelles tirkisches fermentiertes Getrank und kann ein bisschen
gewohnungsbediirftig im Geschmack sein. Du kannst es nach Belieben mit etwas mehr Zitronensaft
oder Salz abschmecken.
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SchluBwort
Liebe Leserinnen und Leser,

mit diesem Buch haben wir Ihnen die kulinarischen Schatze der Stadt Gaziantep naher gebracht. Wir
hoffen, dass Sie die Vielfalt und Raffinesse der Gerichte genauso genossen haben wie wir.

Gaziantep ist eine Stadt im Sidosten der Turkei und bekannt fir ihre einzigartige Kiiche. Hier werden
seit Jahrhunderten verschiedene Einflisse aus dem Nahen Osten und dem Mittelmeerraum vereint, um
wahre Geschmacksexplosionen zu kreieren.

Die Gerichte aus Gaziantep sind nicht nur besonders lecker, sondern auch reich an kulturellen und
historischen Einflissen. Viele der Rezepte, die Sie in diesem Buch finden, haben eine lange
Geschichte und wurden von Generation zu Generation weitergegeben. Sie sind ein wichtiger
Bestandsteil der tirkischen Kultur und lassen uns die Vergangenheit auf eine ganz besondere Art und
Weise erleben.

Wir hoffen, dass Sie durch die Rezepte in diesem Buch eine neue Leidenschaft fiir die tiirkische Kiiche
entdeckt haben. Vielleicht haben Sie bereits begonnen, einige der Gerichte nachzukochen und Ihre
Familie und Freunde damit zu Uberraschen. Wir sind sicher, dass Sie mit diesen Rezepten viele
unvergessliche Geschmackserlebnisse kreieren werden.

Wir mochten uns bei allen Menschen bedanken, die uns bei der Erstellung dieses Buches unterstutzt
haben. Ein besonderer Dank geht an die Koche und Familien aus Gaziantep, die uns ihre Rezepte zur
Verfligung gestellt haben. Ohne sie ware dieses Buch nicht mdglich gewesen.

Zum Abschluss mdchten wir Sie ermutigen, lhre kulinarische Reise fortzusetzen. Probieren Sie neue
Gerichte aus, experimentieren Sie mit verschiedenen Gewiirzen und Zutaten und lassen Sie sich von
der turkischen Kiiche verzaubern.

Ich m&chte mich auch bei meiner Verlobten Marion bedanken, die mich wahrend der Erstellung dieses
Buches unterstitzt hat. Ohne ihre Geduld und Motivation ware es mir nicht moglich gewesen, dieses
Projekt zu vollenden.

Dieses Buch ist nicht nur ein Zeugnis der tlirkischen Kiiche, sondern auch ein Symbol unserer
gemeinsamen Reise durch das Leben. Ich hoffe, dass wir noch viele weitere kulinarische Abenteuer
gemeinsam erleben werden.

Wir wiinschen Ihnen viel Spal beim Kochen und Genielden der Gerichte aus Gaziantep.

Afiyet olsun!
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