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Vorwort

Die türkische Küche ist für ihre Vielfalt und ihre köstlichen Gerichte weltweit bekannt. Eine Stadt, die für
ihre besonders raffinierte Küche berühmt ist, ist Gaziantep im Südosten der Türkei. Die Stadt hat eine 
lange Geschichte und war schon in der Antike ein wichtiger Handelsplatz und kultureller Schmelztiegel. 
Die Küche von Gaziantep vereint türkische, arabische und persische Einflüsse und gilt als eine der 
besten und reichhaltigsten Küchen der Türkei.

In diesem Buch finden Sie eine Auswahl an Gerichten aus Gaziantep, die Ihnen einen Einblick in die 
traditionelle türkische Küche geben werden. Von Meze über Fleischgerichte bis hin zu Süßspeisen ist 
für 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 türkischen Küche und zu den Zutaten und Gewürzen geben. Außerdem erhalten Sie Tipps und 
Tricks zur Zubereitung der Gerichte.

Kapitel 1: Einführung in die türkische Küche

In diesem Kapitel werden wir Ihnen einen Überblick über die türkische Küche geben. Wir werden Ihnen 
die wichtigsten Zutaten und Gewürze vorstellen und erklären, welche Gerichte in der türkischen Küche 
besonders beliebt sind. Außerdem erfahren Sie, wie in der türkischen Küche gekocht wird und welche 
Besonderheiten es bei der Zubereitung von türkischen Gerichten gibt.

Kapitel 2: Gaziantep - Die Stadt und ihre Küche

In diesem Kapitel erfahren Sie mehr über die Stadt Gaziantep und ihre Küche. Wir werden Ihnen die 
Geschichte der Stadt vorstellen und erklären, warum die Küche von Gaziantep so besonders ist. 
Außerdem werden wir Ihnen die wichtigsten Zutaten und Gewürze vorstellen, die in der Küche von 
Gaziantep häufig verwendet werden.

Kapitel 3: Meze - Kleine Vorspeisen für den großen Genuss

Meze sind kleine Vorspeisen, die in der türkischen Küche traditionell zu Beginn einer Mahlzeit serviert 
werden. In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige typische Meze aus Gaziantep vorstellen. Dazu 
gehören 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 gerösteten 
Paprikaschoten und Walnüssen, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 4: Suppen - Wärmende Klassiker aus Gaziantep

Suppen spielen in der türkischen Küche eine wichtige Rolle. In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige 
Suppen aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum Beispiel Mercimek Corbasi, eine Linsensuppe, 
und Tarhana Corbasi, eine saure Suppe aus getrockneten Gemüseflocken. 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 für jede Mahlzeit

In der türkischen Küche werden Salate oft als Beilage zu den Hauptgerichten serviert. In diesem Kapitel
werden wir Ihnen einige typische Salate aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum Beispiel Coban 
Salatasi, ein Tomaten-Gurken-Salat, und Karisik Salata, ein gemischter Salat aus verschiedenen 
Gemüsesorten. Auch Patlican Salatasi, ein Auberginen-Salat, und Semizotu Salatasi, ein Salat aus 
dem Blattgemüse Portulak, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 6: Fleischgerichte - Genussvolle Hauptspeisen für Fleischliebhaber

Fleisch spielt in der türkischen Küche eine wichtige Rolle. In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige 
Fleischgerichte aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum Beispiel Adana Kebap, ein scharfer 
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Hackfleischspieß, und Iskender Kebap, gegrilltes Fleisch mit Tomatensoße und Joghurt. Auch Beyti 
Kebap, gefüllte Fleischröllchen, und Antep Lahmacun, dünnes Fladenbrot mit Hackfleischbelag, finden 
sich in diesem Kapitel.

Kapitel 7: Vegetarische Gerichte - Vielfältige Köstlichkeiten ohne Fleisch

Auch in der türkischen Küche gibt es viele leckere vegetarische Gerichte. In diesem Kapitel werden wir 
Ihnen einige vegetarische Gerichte aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum Beispiel Sarma, 
gefüllte Weinblätter, und Karniyarik, gefüllte Auberginen. Auch Imam Bayildi, geschmorte Auberginen 
mit Tomaten und Zwiebeln, und Fasulye Pilaki, Bohneneintopf mit Gemüse, finden sich in diesem 
Kapitel.

Kapitel 8: Fischgerichte - Frisch aus dem Fluss oder Meer

Auch Fisch spielt in der türkischen Küche eine wichtige Rolle, besonders in den Küstenregionen. In 
diesem Kapitel werden wir Ihnen einige Fischgerichte aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum 
Beispiel Levrek Dolma, gefüllte 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 Ergänzungen für jedes Gericht

In der türkischen Küche werden oft viele Beilagen zu den Hauptgerichten serviert. In diesem Kapitel 
werden wir Ihnen einige typische Beilagen aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum Beispiel Pilav, 
türkischer Reis, und Bulgur Pilavi, ein Beilagen-Gericht aus Bulgur. Auch Kisir, ein Salat aus feinem 
Bulgur mit Tomaten und Paprika, und Patates Püresi, Kartoffelpüree mit Knoblauch, finden sich in 
diesem Kapitel.

Kapitel 10: Brot und Gebäck - Köstliche Backwaren aus Gaziantep

Brot und Gebäck spielen in der türkischen Küche eine wichtige Rolle. In diesem Kapitel werden wir 
Ihnen einige köstliche Backwaren aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum Beispiel Lahmacun, 
dünnes Fladenbrot mit Hackfleischbelag, und Pide, ein Fladenbrot mit Käse und/oder Sucuk. Auch 
Simit, ein Sesamkringel, und Baklava, ein süßes Gebäck aus Blätterteig, Honig und Nüssen, finden 
sich in diesem Kapitel.

Kapitel 11: Süßspeisen - Verführerische Desserts für Naschkatzen

Die türkische Küche hat auch eine Vielzahl an verführerischen Desserts zu bieten. In diesem Kapitel 
werden wir Ihnen einige süße Köstlichkeiten aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum Beispiel 
Künefe, ein warmes Käsegebäck mit Zuckersirup, und Halva, ein süßer Sesamriegel. Auch Baklava, ein
süßes Gebäck aus Blätterteig, Honig und Nüssen, und Lokum, türkischer Honig mit verschiedenen 
Geschmacksrichtungen, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 12: Getränke - Erfrischende Durstlöscher und Heißgetränke

In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige typische Getränke aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören 
zum Beispiel Ayran, ein erfrischendes Joghurtgetränk, und Türkischer Tee, der zu jeder Tageszeit 
getrunken wird. Auch Sahlep, ein warmes Milchgetränk mit Orchideenwurzelpulver, und Boza, ein 
säuerliches Getränk aus fermentiertem Mais oder Weizen, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 13: Gewürze und Zutaten - Die Aromen und Aromatiken der türkischen Küche

Gewürze spielen in der türkischen Küche eine wichtige Rolle und verleihen den Gerichten ihre 
charakteristischen Aromen und Aromatiken. In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige der wichtigsten 
Gewürze und Zutaten aus Gaziantep vorstellen. Dazu gehören zum Beispiel Sumach, eine säuerliche 
Gewürzmischung aus getrockneten Beeren, und Pul Biber, scharfe getrocknete Paprikaflocken. Auch 
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Za'atar, eine Gewürzmischung aus Thymian, Sumach und Sesam, und Mahleb, gemahlene 
Kirschkerne, die in vielen Süßspeisen verwendet werden, finden sich in diesem Kapitel.

Kapitel 14: Kochutensilien - Die Werkzeuge der türkischen Köche

In der türkischen Küche werden spezielle Kochutensilien verwendet, die in anderen Küchen vielleicht 
nicht so geläufig sind. In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige der wichtigsten Kochutensilien aus 
Gaziantep vorstellen. Dazu gehören 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 - Nützliche Hinweise für die Zubereitung türkischer Gerichte

In diesem Kapitel werden wir Ihnen einige nützliche Tipps und Tricks für die Zubereitung türkischer 
Gerichte geben. Dazu gehören zum Beispiel Hinweise zur richtigen Verwendung von Gewürzen und 
Zutaten, aber auch zur optimalen Zubereitung von Fleisch und Gemüse. Außerdem werden wir Ihnen 
einige Tricks für die Zubereitung von Teig und Gebäck verraten.

Fazit:

In diesem Buch haben wir Ihnen eine Auswahl an Gerichten aus Gaziantep vorgestellt, die Ihnen einen 
Einblick in die traditionelle türkische Küche geben werden. Von Meze über Fleischgerichte bis hin zu 
Süßspeisen ist für 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 
türkischen Küche genießen werden.
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1.. Einleitung - Entdecke die Küche aus Gaziantep

Die türkische Küche ist bekannt für ihre Vielfalt und ihre Aromen. Jede Region hat ihre eigenen 
Spezialitäten und Zubereitungsarten, die sie einzigartig machen. Eine dieser Regionen ist Gaziantep, 
eine Stadt im Südosten der Türkei. Die Küche von Gaziantep ist bekannt für ihre reiche kulinarische 
Tradition und die Verwendung von Gewürzen und Kräutern.

Die Verwendung von Gewürzen und Kräutern ist ein zentraler Bestandteil der türkischen Küche. In 
Gaziantep werden Gewürze wie Kreuzkümmel, Paprika und Sumach in vielen Gerichten verwendet. 
Diese Gewürze verleihen den Gerichten einen einzigartigen Geschmack und ein intensives Aroma. 
Auch Kräuter wie Petersilie, Minze und Koriander werden oft in der türkischen Küche verwendet, um 
den Gerichten eine frische Note zu geben.

Ein weiterer wichtiger Bestandteil der türkischen Küche sind die Vorspeisen. Sie werden oft als Meze 
serviert und bieten eine Auswahl an kleinen Köstlichkeiten, 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 türkischen Küche sind die Hauptgerichte. In Gaziantep gibt es 
viele verschiedene Fleischgerichte, darunter auch Kebabs und Schmorgerichte, die oft in Tontöpfen 
zubereitet werden. Auch vegetarische Gerichte wie Gemüseeintöpfe oder Auberginenpfannen sind in 
Gaziantep sehr beliebt. Eine besondere Spezialität aus Gaziantep ist Lahmacun, dünnes Fladenbrot 
mit Hackfleischbelag, das oft mit Salat und Zwiebeln serviert wird.

Auch die süßen Speisen sind ein wichtiger Bestandteil der türkischen Küche. In Gaziantep gibt es viele 
verschiedene Süßspeisen, darunter auch Baklava, ein süßes Gebäck aus Blätterteig, Honig und 
Nüssen, oder Künefe, ein Käsedessert, das mit Sirup und Pistazien verfeinert wird. Eine weitere 
beliebte Süßspeise aus Gaziantep ist Katmer, ein knuspriges Gebäck aus Blätterteig, das oft mit 
Pistazien oder anderen Nüssen verfeinert wird.

Neben den Speisen gibt es auch eine große Auswahl an Getränken, die oft zu den Mahlzeiten serviert 
werden. In Gaziantep gibt es viele verschiedene Getränkespezialitäten, darunter auch Ayran, ein 
erfrischendes Joghurtgetränk, oder Türkischer Tee, der oft den ganzen Tag über getrunken wird. Eine 
weitere beliebte Getränkespezialität aus Gaziantep ist Boza, ein säuerliches Getränk aus fermentierten
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2.. Meze - Kleine Vorspeisen für den großen Genuss

In der türkischen Küche spielen Vorspeisen eine wichtige Rolle. Sie werden oft als Meze serviert und 
bieten eine Auswahl an kleinen Köstlichkeiten, die zum Start einer Mahlzeit gegessen werden. In 
Gaziantep gibt es viele verschiedene Meze-Gerichte, die alle mit einer Fülle an Aromen und Gewürzen 
zubereitet werden.

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

Cacik ist eine weitere beliebte Meze-Spezialität 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 Gemüse wie 
Tomaten, Paprika, Zwiebeln und Petersilie, die mit Zitronensaft, Granatapfelsirup und Gewürzen 
vermischt werden. Ezme ist eine würzige 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 Olivenöl mariniert werden. Eine 
andere beliebte Option sind gegrillte Sardellen, die oft mit Zitrone und Olivenöl 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 gerösteten Paprikaschoten, Walnüssen, Semmelbröseln und Gewürzen 
hergestellt und hat eine einzigartige süß-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 Gewürzen verfeinert werden. 
Saksuka wird oft als vegetarische Alternative zu anderen Meze-Gerichten serviert.

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

Mit den vielen verschiedenen Aromen und Gewürzen, die in der türkischen Küche 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 Gemüse, Nüssen und Gewürzen und bieten eine Fülle 
von Nährstoffen und Antioxidantien.

Wenn Sie Meze-Gerichte zubereiten möchten, sollten Sie immer frische Zutaten verwenden. Dies gilt 
insbesondere für die Kräuter und Gewürze, die oft in den Gerichten verwendet werden. In Gaziantep 
sind die Märkte und Basare eine hervorragende Quelle für frische Zutaten und Gewürze.

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 sättigend sind. Außerdem sollten Sie darauf achten, dass Sie die Gerichte schön 
präsentieren, da das Auge schließlich mitisst.

Ein weiterer wichtiger Tipp ist, dass Sie die Meze-Gerichte immer frisch zubereiten sollten. Viele Meze-
Gerichte können 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.
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In diesem Kapitel haben wir Ihnen einige der beliebtesten Meze-Gerichte aus Gaziantep vorgestellt. 
Von Hummus über Cacik bis hin zu gegrillten Auberginen gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Meze-
Gerichten, die für jeden Geschmack etwas bieten. Mit frischen Zutaten und den richtigen Proportionen 
können Sie leicht eine Vielzahl von leckeren und gesunden Meze-Gerichten zubereiten und Ihre Gäste 
begeistern.
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3.. Suppen - Wärmende Klassiker aus Gaziantep

Suppen spielen in der türkischen Küche eine wichtige Rolle und sind oft Teil einer traditionellen 
Mahlzeit. In Gaziantep gibt es eine Vielzahl von Suppen, die für ihre reichhaltigen Aromen und ihre 
wärmende Wirkung bekannt sind.

Eine der bekanntesten Suppen aus Gaziantep ist die Lahmacun Suppe. Diese Suppe basiert auf der 
berühmten türkischen Lahmacun, einem dünnen Fladenbrot mit Hackfleischbelag. Für die Suppe wird 
das Lahmacun in kleine Stücke geschnitten und zusammen mit Tomaten, Paprika und Gewürzen in 
einer Brühe gekocht. Die Lahmacun Suppe ist eine wärmende und sättigende Suppe, die perfekt für 
kalte Tage ist.

Eine weitere beliebte Suppe aus Gaziantep ist Mercimek Corbasi. Diese Linsensuppe wird aus roten 
Linsen, Zwiebeln, Knoblauch und Gewürzen hergestellt und ist ein einfaches, aber köstliches Gericht. 
Mercimek Corbasi ist eine beliebte Suppe für den Winter, da sie nicht nur wärmend, sondern auch 
sättigend ist.

Eine weitere bekannte Suppe aus Gaziantep ist Tarhana Corbasi. Diese Suppe basiert auf der 
türkischen Tarhana, einem fermentierten Mehl, das aus Joghurt, Tomaten, Paprika und Gewürzen 
hergestellt wird. Für die Suppe wird das Tarhana in einer Brühe gekocht und oft mit Hackfleisch und 
Gemüse verfeinert. Die Tarhana Suppe hat eine einzigartige säuerliche Note und ist ein köstliches und 
wärmendes Gericht für den Winter.

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

Neben den klassischen Suppen gibt es in Gaziantep auch viele innovative und moderne 
Interpretationen. So wird zum Beispiel die Kürbis-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 für 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 Gewürzen, die in der türkischen Küche 
verwendet werden, ist es einfach, eine Vielzahl von Suppen zu kreieren, die sowohl schmackhaft als 
auch gesund sind.

Wenn Sie Suppen aus Gaziantep zubereiten möchten, sollten Sie immer frische Zutaten verwenden. 
Dies gilt insbesondere für das Gemüse und die Gewürze, 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 Gewürze sich entfalten können. Die meisten Suppen aus Gaziantep 
sind auch sehr sättigend, 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 
können 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 Ihnen einige der beliebtesten Suppen aus Gaziantep vorgestellt. Von 
Ezogelin Corbasi über die Mercimek Corbasi bis hin zur Tarhana Corbasi gibt es eine unglaubliche 
Vielfalt an Suppen, die für jeden Geschmack etwas bieten. Mit frischen Zutaten und den richtigen 
Proportionen können Sie leicht eine Vielzahl von leckeren und gesunden Suppen zubereiten und Ihre 
Gäste begeistern.
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4.. Salate - Frische Beilagen für jede Mahlzeit

In der türkischen Küche spielen Salate eine wichtige Rolle als Beilage zu den Hauptgerichten. Sie sind 
oft einfach zubereitet, aber voller Geschmack und Nährstoffe. In Gaziantep gibt es eine Vielzahl von 
Salaten, die mit frischen Zutaten und Gewürzen zubereitet werden.

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

Eine weitere beliebte Salat-Spezialität aus Gaziantep ist der Tursu Salat. Dieser Salat besteht aus 
eingelegtem Gemüse wie Karotten, Gurken und Paprika, die mit Gewürzen 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 Olivenöl vermischt werden. Der 
Coban Salat ist eine einfache, aber köstliche Beilage, die zu fast allen türkischen Gerichten passt.

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

In Gaziantep gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Salaten, die für 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 Gewürzen, die in der türkischen Küche verwendet 
werden, ist es einfach, eine Vielzahl von Salaten zu kreieren, die sowohl schmackhaft als auch gesund 
sind.

Wenn Sie Salate aus Gaziantep zubereiten möchten, sollten Sie immer frische Zutaten verwenden. 
Dies gilt insbesondere für das Gemüse und die Kräuter, 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 können 
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 Ihnen einige der beliebtesten Salate aus Gaziantep vorgestellt. Von Kisir 
Salat über Tursu Salat bis hin zum klassischen Coban Salat gibt es eine unglaubliche Vielfalt an 
Salaten, die für jeden Geschmack etwas bieten. Mit frischen Zutaten und den richtigen Proportionen 
können Sie leicht eine Vielzahl von leckeren und gesunden Salaten zubereiten und Ihre Gäste 
begeistern.
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5.. Genussvolle Hauptspeisen für Fleischliebhaber

Fleisch spielt in der türkischen Küche eine wichtige Rolle und ist oft das Zentrum eines traditionellen 
türkischen Gerichts. In Gaziantep gibt es eine Vielzahl von Gerichten für Fleischliebhaber, die mit 
frischen Zutaten und Gewürzen zubereitet werden.

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

Eine weitere beliebte Fleisch-Spezialität aus Gaziantep ist das Tantuni. Dieses Gericht besteht aus 
dünnen Scheiben von Rindfleisch, die mit Zwiebeln, Tomaten und Gewürzen auf einem flachen Grill 
gebraten werden. Das Tantuni wird oft in ein Fladenbrot gewickelt und mit Petersilie und Zitrone 
garniert. Das Tantuni ist eine köstliche und sättigende Mahlzeit, die perfekt für Fleischliebhaber ist.

Ein weiteres klassisches Fleischgericht aus Gaziantep ist der Beyti Kebab. Dieses Gericht besteht aus 
Hackfleisch, das mit Paprika, Zwiebeln und Gewürzen gewürzt und auf einem flachen Grill gebraten 
wird. Das Fleisch wird dann auf einem dünnen Fladenbrot serviert und mit Tomatensoße und Joghurt 
verfeinert. Der Beyti Kebab ist ein köstliches und sättigendes 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-Spezialität aus
Gaziantep ist das Lamm-Schaschlik, das oft mit Paprika und Zwiebeln verfeinert wird.

In Gaziantep gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Fleischgerichten, die für jeden Geschmack etwas 
bieten. Die meisten Gerichte sind einfach zu machen und eignen sich hervorragend als Hauptgericht für
eine köstliche und sättigende Mahlzeit. Mit den vielen verschiedenen Aromen und Gewürzen, die in der 
türkischen Küche verwendet werden, ist es einfach, eine Vielzahl von Fleischgerichten zu kreieren, die 
sowohl schmackhaft als auch gesund sind.

Wenn Sie Fleischgerichte aus Gaziantep zubereiten möchten, sollten Sie immer frische Zutaten 
verwenden. Dies gilt insbesondere für das Fleisch und die Gewürze, 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 würzen 
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 über Tantuni bis hin zum Beyti Kebab gibt es eine unglaubliche Vielfalt an Fleischgerichten, 
die für jeden Geschmack etwas bieten. Mit frischen Zutaten und den richtigen Proportionen können Sie 
leicht eine Vielzahl von leckeren und gesunden Fleischgerichten zubereiten und Ihre Gäste begeistern.
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6.. Vegetarische Gerichte – Vielfältige Köstlichkeiten ohne Fleisch

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

Eines der bekanntesten vegetarischen Gerichte in der türkischen Küche sind die gefüllten 
Gemüsegerichte, die auch als "Dolma" bekannt sind. Hierbei handelt es sich um Gemüse wie Paprika, 
Tomaten, Auberginen und Zucchini, die mit einer würzigen Reis- oder Bulgurfüllung gefüllt 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 türkischen Küche sind die "Börek". Börek sind 
herzhafte Teigtaschen, die mit einer Vielzahl von Füllungen gefüllt werden können, wie z.B. Spinat, 
Käse oder Kartoffeln. Die Teigtaschen werden dann entweder im Ofen gebacken oder in Öl frittiert. 
Börek sind eine perfekte Mahlzeit für unterwegs oder als Snack zwischendurch.

Neben gefülltem Gemüse und Börek gibt es auch viele andere vegetarische Gerichte in der türkischen 
Küche, wie zum Beispiel die "Mercimek Köftesi". Hierbei handelt es sich um eine Art von vegetarischen 
Fleischbällchen, die aus roten Linsen, Bulgur, Zwiebeln und Gewürzen hergestellt werden. Die 
Mischung wird dann zu kleinen Kugeln geformt und als Vorspeise oder Hauptspeise serviert.

Ein weiteres bekanntes vegetarisches Gericht in der türkischen Küche ist die "Imam Bayildi". Hierbei 
handelt es sich um gebackene Auberginen, die mit einer würzigen Füllung aus Tomaten, Zwiebeln, 
Knoblauch und Gewürzen gefüllt 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 türkischen Köchen kreiert wurden. Ein Beispiel hierfür sind die "Mantar Dolmasi", 
gefüllte Pilze. Hierbei werden große Pilze wie Champignons oder Portobello-Pilze mit einer würzigen 
Mischung aus Zwiebeln, Knoblauch und Gewürzen gefüllt 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 Gewürzen gewürzt wird. Der 
Salat wird dann mit Olivenöl und Zitronensaft beträufelt und als Vorspeise oder Beilage serviert.

Die türkische Küche bietet also eine Vielzahl von vegetarischen Gerichten, die für jeden Geschmack 
und Anlass geeignet sind. Vegetarier und auch Fleischliebhaber können hier viele köstliche und 
gesunde Gerichte entdecken.

Neben den bereits erwähnten Gerichten gibt es auch viele vegetarische Varianten von bekannten 
türkischen Gerichten wie beispielsweise den "Pide". Pide ist ein Fladenbrot, das mit verschiedenen 
Zutaten wie Käse, Spinat, Tomaten oder Kartoffeln belegt wird. Die vegetarische Variante wird häufig 
mit Spinat und Käse belegt und ist eine beliebte Mahlzeit für zwischendurch.

Auch die "Lahmacun", eine Art türkischer Fladenbrot-Pizza, gibt es in einer vegetarischen Variante. 
Hierbei wird das Fleisch durch eine würzige Tomatensoße ersetzt und das Fladenbrot mit 
verschiedenen Gemüsesorten wie Paprika, Tomaten und Zwiebeln belegt.

Neben den Hauptgerichten gibt es auch viele vegetarische Beilagen in der türkischen Küche. Ein 
Beispiel hierfür sind die "Piyaz", ein Bohnensalat, der mit Zwiebeln, Tomaten, Petersilie und Olivenöl 
gewürzt wird. Ein weiteres bekanntes Gericht sind die "Cacik", eine Art Gurken-Joghurt-Salat, der mit 
Knoblauch und Minze gewürzt wird.

Auch für Naschkatzen gibt es in der türkischen Küche viele vegetarische Süßspeisen wie 
beispielsweise die "Baklava". Baklava ist ein süßes Gebäck, das aus dünnen Teigschichten und einer 
Füllung aus Nüssen und Sirup besteht. Auch die "Lokum", auch bekannt als türkisches "Turkish 
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Delight", sind eine beliebte Süßspeise. Lokum sind weiche Gummibärchen-artige Süßigkeiten, die mit 
verschiedenen Aromen und Nüssen verfeinert werden können.

Zusammenfassend bietet die türkische Küche eine Fülle von vegetarischen Gerichten, die für jeden 
Geschmack und Anlass geeignet sind. Von den klassischen gefüllten Gemüsegerichten 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 türkischen Küche insgesamt sehr beliebt sind. Fischgerichte sind in der türkischen Küche sehr 
vielfältig und bieten eine Fülle von köstlichen und gesunden Gerichten, die aus frischen Fischprodukten
zubereitet werden.

Ein bekanntes Fischgericht in der türkischen Küche ist der "Balik Ekmek", ein Sandwich, das mit 
gegrilltem Fisch belegt wird. Hierbei handelt es sich um frischen Fisch, der auf einem offenen Grill 
gegrillt wird und dann auf ein Fladenbrot gelegt wird. Das Sandwich wird dann mit Zwiebeln, Tomaten 
und Petersilie belegt und mit Zitronensaft beträufelt. Balik Ekmek ist eine beliebte Mahlzeit für 
unterwegs und kann in vielen Imbissständen und Restaurants gefunden werden.

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

Neben gegrilltem Fisch und frittierten Sardellen gibt es auch viele andere Fischgerichte in der 
türkischen Küche. Ein Beispiel hierfür ist der "Kalkan", ein Plattfisch, der auf verschiedene Arten 
zubereitet werden kann. Der Kalkan kann gegrillt, gedünstet oder gebraten werden und wird oft mit 
einer würzigen Soße serviert.

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

Neben den bereits erwähnten Fischgerichten gibt es auch viele Gerichte, die aus Flussfischen 
zubereitet werden. Ein Beispiel hierfür ist der "Köfte", Hackfleischbällchen aus Flussfisch. Hierbei wird 
der Fischfilet zerkleinert und mit Gewürzen und Zwiebeln vermengt. Die Mischung wird dann zu kleinen
Kugeln geformt und in Tomatensoße gegart. Der Köfte wird oft mit Reis und Salat serviert und ist eine 
beliebte Mahlzeit in der türkischen Küche.

Auch bei den Beilagen gibt es viele Optionen, die gut zu Fischgerichten passen. Ein Beispiel hierfür ist 
der "Pilav", Reisgerichte, die mit Gemüse und Gewürzen gewürzt werden. Der Pilav ist eine perfekte 
Beilage zu gegrilltem Fisch oder gedünstetem Flussfisch.

Zusammenfassend bietet die türkische Küche eine Vielzahl von köstlichen 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 Hackfleischbällchen aus Flussfisch. Auch die 
Beilagen wie Reisgerichte passen perfekt zu den Fischgerichten und runden das Geschmackserlebnis 
ab.

Ein weiteres beliebtes Fischgericht in der türkischen Küche ist der "Somon". Hierbei handelt es sich um
Lachs, der oft gegrillt oder gedünstet wird und mit einer würzigen Soße serviert wird. Der Lachs wird oft
mit Beilagen wie Gemüse oder Reis serviert und ist eine beliebte Hauptspeise in der türkischen Küche.

Ein weiteres bekanntes Fischgericht in der türkischen Küche ist der "Levrek". Hierbei handelt es sich 
um Wolfsbarsch, der auf verschiedene Arten zubereitet werden kann. Der Levrek kann gegrillt, 
gedünstet oder gebraten werden und wird oft mit einer würzigen Soße serviert. Der Fisch wird oft mit 
Beilagen wie Salat und Reis serviert und ist eine beliebte Hauptspeise in der türkischen Küche.

Neben den bereits erwähnten Fischgerichten gibt es auch viele Gerichte, die aus Meeresfrüchten 
zubereitet werden. Ein Beispiel hierfür ist der "Midye Tava", frittierte Muscheln. Hierbei handelt es sich 
um kleine Muscheln, die in Mehl gewendet und dann in heißem Öl frittiert werden. Die frittierten 
Muscheln werden dann mit Zitrone und Petersilie serviert und sind eine perfekte Vorspeise oder ein 
Snack für zwischendurch.
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Ein weiteres bekanntes Gericht aus Meeresfrüchten ist der "Karides Güveç", Garneleneintopf. Hierbei 
werden Garnelen mit Gemüse und Gewürzen in einer Tontopfschale gegart und dann serviert. Der 
Eintopf wird oft mit Brot serviert und ist eine beliebte Mahlzeit in der türkischen Küche.

Zusammenfassend bietet die türkische Küche eine Fülle von köstlichen Fisch- und 
Meeresfrüchtegerichten, die für 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 Meeresfrüchte sind in der türkischen 
Küche ein wichtiger Bestandteil und bieten eine tolle Möglichkeit, sich gesund und abwechslungsreich 
zu ernähren.
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8.. Leckere Ergänzungen für jedes Gericht

Das achte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Beilagen, die in der türkischen Küche eine
wichtige Rolle spielen. Beilagen ergänzen jedes Gericht und können einen großen Einfluss auf den 
Geschmack und die Textur haben. In der türkischen Küche gibt es viele köstliche Beilagen, die perfekt 
zu den Hauptgerichten passen und das Geschmackserlebnis abrunden.

Ein bekanntes Beispiel für eine türkische Beilage ist der "Pilav", ein Reisgericht, das mit Gemüse und 
Gewürzen gewürzt wird. Der Pilav wird oft als Beilage zu Fleisch- und Fischgerichten serviert und kann 
auch als eigenständige Mahlzeit gegessen werden. Der Reis wird in der türkischen Küche auf 
verschiedene Arten zubereitet, von einfachen Varianten bis hin zu aufwendigen Gerichten mit Nüssen 
und Trockenfrüchten.

Ein weiteres beliebtes Gericht in der türkischen Küche ist der "Bulgur Pilavı", ein Gericht aus 
Hartweizen. Hierbei handelt es sich um gekochten Bulgur, der mit Gemüse und Gewürzen gewürzt 
wird. Der Bulgur Pilavı wird oft als Beilage zu Fleisch- und Gemüsegerichten serviert und ist eine 
beliebte Alternative zum Reis.

Neben Reis- und Bulgurgerichten gibt es in der türkischen Küche auch viele Gerichte aus 
Hülsenfrüchten. Ein Beispiel hierfür sind die "Mercimek Köftesi", Linsenbällchen. Hierbei werden 
gekochte Linsen mit Zwiebeln, Tomatenmark, Petersilie und Gewürzen vermengt und zu kleinen 
Bällchen geformt. Die Linsenbällchen werden oft als Vorspeise oder Beilage serviert und sind eine 
gesunde und leckere Option.

Auch Gemüsebeilagen spielen in der türkischen Küche eine wichtige Rolle. Ein Beispiel hierfür sind die 
"Zeytinyağlı Yaprak Sarma", gefüllte Weinblätter. Hierbei werden Weinblätter mit einer Mischung aus 
Reis, Zwiebeln, Tomaten und Gewürzen gefüllt und dann in Olivenöl gegart. Die gefüllten Weinblätter 
werden oft als Vorspeise oder Beilage serviert und sind eine beliebte Option für Vegetarier.

Ein weiteres bekanntes Gemüsegericht in der türkischen Küche sind die "Patates Kızartması", Pommes
frites. Hierbei werden Kartoffeln in dünne Scheiben geschnitten und dann in heißem Öl frittiert. Die 
Pommes frites werden dann mit Salz und Gewürzen gewürzt und als Beilage zu Fleisch- und 
Gemüsegerichten serviert.

Auch die "Piyaz", ein Bohnensalat, sind eine beliebte Beilage in der türkischen Küche. Hierbei werden 
weiße Bohnen mit Zwiebeln, Tomaten, Petersilie und Olivenöl gewürzt 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 türkische Küche eine Vielzahl von köstlichen Beilagen, die perfekt zu den 
Hauptgerichten passen und das Geschmackserlebnis abrunden. Von Reis- und Bulgurgerichten bis hin 
zu Hülsenfrüchten, Gemüse und Pommes frites gibt es eine Fülle von leckeren und gesunden 
Optionen.

Auch die "Cacık" ist eine beliebte Beilage in der türkischen Küche. Hierbei handelt es sich um einen 
Joghurt-Dip, der mit Gurken und Knoblauch gewürzt wird. Der Cacık wird oft als Beilage zu Fleisch- 
und Gemüsegerichten serviert und ist eine erfrischende Option, die perfekt zu würzigen Gerichten 
passt.

Ein weiteres beliebtes Gemüsegericht in der türkischen Küche sind die "Barbunya Pilaki", weiße 
Bohnen in Tomatensoße. Hierbei werden weiße Bohnen in einer Tomatensoße gegart und mit Zwiebeln,
Knoblauch und Gewürzen gewürzt. Die Barbunya Pilaki werden oft als Beilage zu Fleisch- und 
Gemüsegerichten serviert und sind eine gesunde und leckere Option.

Neben den bereits erwähnten Beilagen gibt es auch viele Salate in der türkischen Küche, die als 
Beilage zu verschiedenen Gerichten serviert werden. Ein Beispiel hierfür ist der "Coban Salatası", 
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 Olivenöl und Zitronensaft gewürzt wird. Der Coban Salatası 
wird oft als Beilage zu Grillgerichten serviert und ist eine erfrischende Option.

Zusammenfassend bietet die türkische Küche eine Fülle von leckeren und gesunden Beilagen, die 
perfekt zu den Hauptgerichten passen und das Geschmackserlebnis abrunden. Von Reis- und 
Bulgurgerichten bis hin zu Gemüse, Hülsenfrüchten und Salaten gibt es eine Vielzahl von Optionen, die
für jeden Geschmack und Anlass geeignet sind. Die türkische Küche ist bekannt für ihre Vielfalt und 
Abwechslung und die Beilagen sind ein wichtiger Bestandteil dieser Küche.
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9.. Brot und Gebäck – köstliche Backwaren aus Gaziantep

Das neunte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den köstlichen Backwaren aus Gaziantep, 
die einen wichtigen Teil der türkischen Küche ausmachen. Die Stadt Gaziantep ist für ihre Backwaren 
und Süßigkeiten bekannt und bietet eine Fülle von leckeren und einzigartigen Gerichten, die man in 
anderen Teilen der Türkei nicht findet.

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

Ein weiteres bekanntes Brot in der türkischen Küche ist das "Simit". Hierbei handelt es sich um einen 
runden Laib aus Hefeteig, der in Sesam gewälzt und dann gebacken wird. Das Simit wird oft als 
Frühstücksbrot gegessen und ist eine beliebte Option für unterwegs.

Neben den traditionellen Brotsorten gibt es in Gaziantep auch viele einzigartige Backwaren, die nur in 
dieser Stadt zu finden sind. Ein Beispiel hierfür ist das "Baklava", eine Süßigkeit, die aus dünnen 
Teigschichten, Nüssen und Sirup besteht. Das Baklava ist eine der bekanntesten Süßigkeiten der 
türkischen Küche und wird oft als Nachtisch serviert.

Ein weiteres Beispiel für eine einzigartige Backware aus Gaziantep ist das "Katmer". Hierbei handelt es
sich um eine Art Pfannkuchen, der aus dünnem Teig hergestellt wird und oft mit Nüssen oder Käse 
gefüllt wird. Der Katmer wird oft als Frühstück oder Snack gegessen und ist eine beliebte Option für 
unterwegs.

Ein weiteres bekanntes Gebäck in der türkischen Küche sind die "Poğaça". Hierbei handelt es sich um 
kleine Brötchen, die mit Käse, Oliven oder Kartoffeln gefüllt werden. Die Poğaça sind eine beliebte 
Option für das Frühstück oder den Snack zwischendurch und werden oft mit Tee serviert.

Zusammenfassend bietet Gaziantep eine Fülle von köstlichen Backwaren und Süßigkeiten, die ein 
wichtiger Teil der türkischen Küche sind. Von Pide und Simit bis hin zu Baklava und Katmer gibt es eine
Vielzahl von einzigartigen Gerichten, die man in anderen Teilen der Türkei nicht findet. Die Backwaren 
aus Gaziantep sind bekannt für ihre Qualität und ihren Geschmack und sind eine wichtige Ergänzung 
zu den verschiedenen Gerichten der türkischen Küche.
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10.. Verführerische Desserts für Naschkatzen

Das zehnte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Süßspeisen, die ein wichtiger Teil der 
türkischen Küche sind. Die türkische Küche bietet eine Vielzahl von köstlichen Desserts, die von 
einfachen Gerichten bis hin zu aufwendigen Kreationen reichen.

Ein bekanntes Beispiel für eine türkische Süßspeise ist der "Baklava". Diese Süßigkeit besteht aus 
dünnen Teigschichten, die mit Nüssen gefüllt und mit Sirup übergossen werden. Der Baklava ist eine 
der bekanntesten Süßigkeiten der türkischen Küche und wird oft als Nachtisch serviert.

Ein weiteres beliebtes Dessert in der türkischen Küche ist der "Kadayıf". Hierbei handelt es sich um 
eine Süßspeise, die aus dünnen Fäden aus Teig besteht, die mit Nüssen oder Pistazien gefüllt und mit 
Sirup übergossen werden. Der Kadayıf wird oft als Nachtisch oder zum Tee serviert und ist eine 
beliebte Option für Naschkatzen.

Ein weiteres bekanntes Dessert in der türkischen Küche sind die "Lokum", auch bekannt als türkischer 
Honig oder türkische Delikatessen. Hierbei handelt es sich um kleine Würfel aus gelatineartigem 
Material, die mit verschiedenen Aromen und Nüssen gefüllt sind. Die Lokum werden oft als Nachtisch 
oder als Geschenk an Freunde und Familie serviert.

Ein weiteres bekanntes Dessert in der türkischen Küche ist der "Sütlaç". Hierbei handelt es sich um 
einen Milchreis, der mit Zimt und Zucker gewürzt wird. Der Sütlaç wird oft als Nachtisch serviert und ist 
eine beliebte Option für Menschen, die es etwas weniger süß mögen.

Auch "Helva" ist eine beliebte Süßspeise in der türkischen Küche. Hierbei handelt es sich um eine 
Mischung aus Zucker, Nüssen und Öl, die zu einer Paste verarbeitet wird. Die Helva wird oft als 
Nachtisch oder zum Tee serviert und ist eine beliebte Option für Naschkatzen.

Zusammenfassend bietet die türkische Küche eine Vielzahl von verführerischen Desserts für 
Naschkatzen. Von Baklava und Kadayıf bis hin zu Lokum und Sütlaç gibt es eine Fülle von leckeren 
und einzigartigen Gerichten, die das Geschmackserlebnis abrunden. Die türkische Küche ist bekannt 
für ihre Vielfalt und Abwechslung und die Süßspeisen sind ein wichtiger Bestandteil dieser Küche.

21



11.. Getränke – Erfrischende Durstlöscher und Heißgetränke

Das elfte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Getränken, die ein wichtiger Teil der 
türkischen Küche sind. Die türkische Küche bietet eine Vielzahl von erfrischenden Durstlöschern und 
heißen Getränken, die von einfachen Optionen bis hin zu aufwendigen Kreationen reichen.

Eine der bekanntesten Getränke in der türkischen Küche ist der "Türkischer Tee". Hierbei handelt es 
sich um einen schwarzen Tee, der in speziellen Teekannen zubereitet wird und oft mit Zucker oder 
Zitrone serviert wird. Der Türkische Tee wird oft als Willkommensgetränk oder zum Frühstück serviert 
und ist ein wichtiger Bestandteil der türkischen Kultur.

Ein weiteres beliebtes Getränk in der türkischen Küche ist der "Ayran". Hierbei handelt es sich um ein 
erfrischendes Getränk aus Joghurt und Wasser, das oft zu würzigen Gerichten wie Döner oder Kebab 
serviert wird. Der Ayran ist eine gesunde und erfrischende Option und wird oft als Durstlöscher 
während der heißen Sommermonate getrunken.

Ein weiteres bekanntes Getränk in der türkischen Küche ist der "Salep". Hierbei handelt es sich um ein 
Heißgetränk, das aus Orchideenwurzeln hergestellt wird. Der Salep wird oft mit Milch und Zucker 
serviert und ist eine beliebte Option während der kalten Wintermonate.

Ein weiteres beliebtes Heißgetränk in der türkischen Küche ist der "Türkischer Kaffee". Hierbei handelt 
es sich um einen starken Kaffee, der in speziellen Kännchen zubereitet wird und oft mit Zucker serviert 
wird. Der Türkischer Kaffee ist eine wichtige Tradition in der türkischen Kultur und wird oft während 
Besuchen oder Zusammenkünften mit Freunden und Familie serviert.

Auch der "Şalgam Suyu" ist eine beliebte Erfrischung in der türkischen Küche. Hierbei handelt es sich 
um ein Getränk aus Rüben, das oft mit Karotten oder Orangen gemischt wird. Der Şalgam Suyu ist eine
gesunde und erfrischende Option und wird oft als Durstlöscher während der heißen Sommermonate 
getrunken.

Zusammenfassend bietet die türkische Küche eine Vielzahl von erfrischenden Durstlöschern und 
heißen Getränken. Von Türkischer Tee und Ayran bis hin zu Salep und Türkischer Kaffee gibt es eine 
Fülle von leckeren und einzigartigen Optionen, die für jeden Geschmack und Anlass geeignet sind. Die 
Getränke sind ein wichtiger Bestandteil der türkischen Kultur und tragen dazu bei, das kulinarische 
Erlebnis zu vervollständigen.
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12.. Gewürze und Zutaten – Die Aromen der türkischen Küche

Das zwölfte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Gewürzen und Zutaten, die ein wichtiger
Bestandteil der türkischen Küche sind. Die türkische Küche ist bekannt für ihre Verwendung von 
aromatischen Gewürzen und frischen Zutaten, die den Gerichten ihre charakteristischen Aromen 
verleihen.

Ein wichtiger Bestandteil der türkischen Küche ist der "Pul Biber", eine Art Chili-Flocken. Der Pul Biber 
ist eine wichtige Zutat in vielen türkischen Gerichten und verleiht den Gerichten ihre charakteristische 
Schärfe. Der Pul Biber wird oft in Suppen, Eintöpfen und Fleischgerichten verwendet und ist ein 
wichtiger Bestandteil der türkischen Küche.

Ein weiteres wichtiges Gewürz in der türkischen Küche ist der "Sumach". Hierbei handelt es sich um 
eine saure Gewürzmischung, die aus gemahlenen Beeren hergestellt wird. Der Sumach wird oft in 
Salaten, Eintöpfen und Fleischgerichten verwendet und verleiht den Gerichten eine einzigartige Säure 
und Frische.

Ein weiteres bekanntes Gewürz in der türkischen Küche ist das "Za'atar". Hierbei handelt es sich um 
eine Mischung aus verschiedenen Gewürzen wie Oregano, Thymian, Sesam und Sumach. Das Za'atar 
wird oft auf Brot gestreut oder als Gewürzmischung in Eintöpfen und Fleischgerichten verwendet und 
verleiht den Gerichten eine einzigartige Note.

Ein weiteres wichtiges Gewürz in der türkischen Küche ist der "Kreuzkümmel". Hierbei handelt es sich 
um ein starkes und aromatisches Gewürz, das oft in Eintöpfen, Fleischgerichten und Saucen verwendet
wird. Der Kreuzkümmel verleiht den Gerichten einen einzigartigen Geschmack und Aroma und ist ein 
wichtiger Bestandteil der türkischen Küche.

Neben den Gewürzen spielen auch frische Zutaten eine wichtige Rolle in der türkischen Küche. Die 
türkische Küche ist bekannt für ihre Verwendung von frischen Kräutern wie Petersilie, Koriander und 
Minze, die oft als Beilage oder zum Würzen von Gerichten verwendet werden. Auch Zitronen und 
Granatäpfel sind wichtige Zutaten in der türkischen Küche und werden oft als Geschmacksverstärker 
oder zur Dekoration von Gerichten verwendet.

Zusammenfassend sind Gewürze und Zutaten ein wichtiger Bestandteil der türkischen Küche. Von Pul 
Biber und Sumach bis hin zu Za'atar und Kreuzkümmel gibt es eine Fülle von Gewürzen, die den 
Gerichten ihre charakteristischen Aromen verleihen. Auch frische Zutaten wie Kräuter und Zitrusfrüchte 
spielen eine wichtige Rolle in der türkischen Küche und tragen dazu bei, das kulinarische Erlebnis zu 
vervollständigen.
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13.. Kochutensilien – Werkzeuge der türkischen Küche

Das dreizehnte Kapitel des vorliegenden Buches widmet sich den Kochutensilien, die ein wichtiger 
Bestandteil der türkischen Küche sind. Die türkische Küche ist bekannt für ihre Verwendung von 
speziellen Kochutensilien, die es ermöglichen, die Gerichte auf authentische Weise zuzubereiten.

Ein wichtiges Utensil in der türkischen Küche ist der "Mangal". Hierbei handelt es sich um einen Grill, 
der oft im Freien verwendet wird und es ermöglicht, Fleisch und Gemüse über offenem Feuer zu grillen.
Der Mangal ist ein wichtiger Bestandteil der türkischen Küche und wird oft bei 
Familienzusammenkünften und Feiern verwendet.

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

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

Ein weiteres wichtiges Utensil in der türkischen Küche ist der "Mortar". Hierbei handelt es sich um einen
Mörser, der oft zum Zerkleinern von Gewürzen und Kräutern verwendet wird. Der Mortar ist ein 
wichtiger Bestandteil der türkischen Küche und ermöglicht es, die Gewürze und Kräuter auf traditionelle
Weise zu mahlen.

Neben diesen speziellen Utensilien sind auch Standard-Kochutensilien wie Töpfe, Pfannen und Messer
wichtige Werkzeuge in der türkischen Küche. Ein besonderes Augenmerk liegt dabei auf der Qualität 
der Utensilien, da sie oft jahrelang verwendet werden und eine hohe Belastung aushalten müssen.

Zusammenfassend sind die Kochutensilien ein wichtiger Bestandteil der türkischen Küche. Vom Mangal
und Sahan bis hin zum Cezve und Mortar gibt es eine Fülle von speziellen Utensilien, die es 
ermöglichen, die Gerichte auf authentische Weise zuzubereiten. Auch Standard-Kochutensilien wie 
Töpfe, Pfannen und Messer sind wichtig in der türkischen Küche und tragen dazu bei, dass die 
Gerichte perfekt zubereitet werden können.
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14.. Tipps und Tricks für die Zubereitung türkischer Gerichte

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

Ein wichtiger Tipp für die Zubereitung türkischer Gerichte ist die Verwendung von frischen Zutaten. Die 
türkische Küche legt großen 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 
möglichst frisch und von lokalen Quellen zu beziehen.

Ein weiterer wichtiger Tipp für die Zubereitung türkischer Gerichte ist die Verwendung von 
aromatischen Gewürzen. Die türkische Küche ist bekannt für ihre Verwendung von Gewürzen wie 
Kreuzkümmel, Sumach, Pul Biber und Za'atar, die den Gerichten ihre charakteristischen Aromen 
verleihen. Es ist wichtig, diese Gewürze in der richtigen Menge und zur richtigen Zeit hinzuzufügen, um 
den optimalen Geschmack zu erzielen.

Ein weiterer wichtiger Tipp für die Zubereitung türkischer Gerichte ist die richtige Vorbereitung der 
Zutaten. Es ist wichtig, das Gemüse und das Fleisch in gleichmäßige Stücke 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 für die Zubereitung türkischer Gerichte ist die Wahl des richtigen Öls. Die 
türkische Küche verwendet oft Olivenöl oder Sonnenblumenöl zum Braten und Kochen. Es ist wichtig, 
ein Öl von hoher Qualität zu wählen, um den Geschmack und das Aroma der Gerichte zu verbessern.

Ein weiterer wichtiger Tipp für die Zubereitung türkischer 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 für die Zubereitung türkischer Gerichte ein wichtiger 
Bestandteil des vorliegenden Buches. Von der Verwendung von frischen Zutaten und aromatischen 
Gewürzen bis hin zur richtigen Vorbereitung der Zutaten und Wahl des richtigen Öls gibt es viele 
nützliche 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 
können sowohl Anfänger als auch fortgeschrittene Köche die türkische Küche genießen und auf 
authentische Weise zubereiten.

Schlusswort

Das vorliegende Buch hat sich intensiv mit der türkischen Küche und insbesondere mit der Küche von 
Gaziantep auseinandergesetzt. Von Meze und Suppen über Fleisch- und Fischgerichte bis hin zu 
Beilagen, Brot und Gebäck sowie Süßspeisen und Getränken wurden die verschiedenen Facetten der 
Gaziantep-Küche beleuchtet.

Dabei wurde deutlich, dass die türkische Küche für ihre vielfältigen Aromen bekannt ist. Mit der 
Verwendung von aromatischen Gewürzen wie Kreuzkümmel, Sumach, Pul Biber und Za'atar sowie 
frischen Zutaten wie Kräutern und Zitrusfrüchten 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 türkischen Küche 
verwendet werden, um die Gerichte perfekt zuzubereiten. Angefangen beim Mangal für das Grillen von 
Fleisch und Gemüse über den Sahan für das Braten von Fleisch, Gemüse und Eiern bis hin zum Cezve
für den Türkischen Kaffee - die türkische Küche verfügt über eine Vielzahl von speziellen Utensilien, die
das Kochen zu einem authentischen Erlebnis machen.

Nun möchten wir Ihnen im Anhang des Buches Rezepte für beliebte Gerichte aus Gaziantep vorstellen.
Hierbei handelt es sich um Gerichte, die in Gaziantep und in der Türkei 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 beiträgt, die Schönheit und Vielfalt der türkischen Küche zu 
entdecken und zu schätzen. Wir sind uns sicher, dass Sie mit den Rezepten im Anhang des Buches 
viele köstliche Gerichte aus Gaziantep und der türkischen Küche entdecken werden, die Ihren Gaumen
verwöhnen und Ihre Sinne erfreuen werden.
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15.. Rezepte für Gerichte aus Gaziantep

15..1 Fleischgerichte

15..1.1. Adana Kebab

15..1.2. Şiş Kebab

15..1.3. İçli Köfte

15..1.4. Tantuni

15..1.5. Iskender Kebab

15..1.6. Beyti Kebab

15..2 Fischgerichte

15..2.1. Balik Ekmek

15..2.2. Sardalya Tava

15..2.3. Kalkan

15..2.4. Hamsi Tava

15..2.5. Somon

15..2.6. Levrek

15..2.7. Midye tava

15..2.8. Karides Güvec

15..3 Vegetarische Gerichte

15..3.1. Mantar Dolmasi

15..3.2. Kisir

15..3.3. Sarma

15..3.4. Karniyarik

15..3.5. Imam Bayildi

15..3.6. Levrek Dolma
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15..4 Brot und Gebäck

15..4.1. Lahmacun

15..4.2. Pide

15..4.3. Simit

15..4.4. Katmer

15..4.5. Poğaça

15..5 Suppen

15..5.1. Mercimek Corbasi

15..5.2. Tarhana Corbasi

15..5.3. Ezogelin

15..6 Salate und Beilagen

15..6.1. Coban Salat

15..6.2. Piyaz

15..6.3. Haydari

15..6.4. Cacik

15..6.5. Pilav

15..6.6. Bulgur Pilavi

15..6.7. Mercimek Köftesi

15..6.8. Zeytinyağlı Yaprak Sarma

15..6.9. Patates Kızartması

15..6.10. Barbunya Pilaki

15..6.11. Antep Ezmesi

15..7 Desserts 

15..7.1. Baklava

15..7.2. Künefe

28



15..7.3. Kadayıf

15..7.4. Lokum

15..7.5. Sütlaç

15..7.6. Helva

15..8 Getränke

15..8.1. Ayran

15..8.2. Salep

15..8.3. Türkischer Mokka

15..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 Kreuzkümmel

• 1 TL Cayennepfeffer

• Salz und Pfeffer

• Öl zum Grillen

• Fladenbrot und Tomaten zum Servieren

Anleitung:

1. Das Hackfleisch in eine Schüssel geben.

2. Die Zwiebeln, Knoblauchzehen, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer 
hinzufügen und gut vermengen.

3. Den Fleischteig um Spieße formen und fest andrücken.

4. Die Spieße auf einem heißen Grill oder in einer Grillpfanne grillen, bis sie goldbraun und 
knusprig sind.

5. Mit Fladenbrot und Tomaten servieren.

Adana Kebab ist ein köstliches türkisches 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 Gewürze verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Adana 
Kebab genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben. 
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15..9.2. Şiş Kebab

Zutaten:

• 1 kg Lamm- oder Rindfleisch (z.B. aus der Keule)

• 2 Zwiebeln, gehackt

• 2 Knoblauchzehen, gehackt

• 2 EL Paprikapulver

• 1 EL Kreuzkümmel

• 1 TL Cayennepfeffer

• Salz und Pfeffer

• Olivenöl

• Spieße aus Holz oder Metall

Anleitung:

1. Das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden und in eine Schüssel geben.

2. Die Zwiebeln und Knoblauchzehen hinzufügen und gut vermengen.

3. Paprikapulver, Kreuzkümmel, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer und Olivenöl hinzufügen und gut 
vermengen. Abdecken und im Kühlschrank mindestens 2 Stunden oder über Nacht marinieren 
lassen.

4. Die Spieße in Wasser einweichen, wenn sie aus Holz sind.

5. Das Fleisch auf die Spieße stecken und auf einem Grill oder in einer Grillpfanne bei hoher Hitze
grillen, bis es goldbraun und knusprig ist.

6. Auf einem Teller anrichten und servieren.

Şiş Kebab ist ein köstliches türkisches 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 Gewürze verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Şiş 
Kebab genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben.
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15..9.3. Tantuni

Zutaten:

• 500 g Rindfleisch (z.B. aus der Hüfte), dünn geschnitten

• 4 Fladenbrot

• 2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

• 1 Zwiebel, gehackt

• 1 Bund Petersilie, gehackt

• 2 EL Paprikapulver

• 1 EL Kreuzkümmel

• 1 TL Cayennepfeffer

• Salz und Pfeffer

• Öl zum Braten

Anleitung:

1. Das Rindfleisch in eine Schüssel geben. Paprikapulver, Kreuzkümmel, Cayennepfeffer, Salz 
und Pfeffer hinzufügen und gut vermengen. Abdecken und im Kühlschrank mindestens 2 
Stunden oder über Nacht marinieren lassen.

2. Das marinierte Fleisch in einer Pfanne bei mittlerer Hitze mit etwas Öl 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 türkisches 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 Gewürze oder Gemüse verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Tantuni 
genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben.
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15..9.4. Iskender Kebab

Zutaten:

• 500 g Lammfleisch, dünn geschnitten

• 4 Fladenbrot

• 2 Tomaten, gehackt

• 1 Zwiebel, gehackt

• 1/2 Tasse Joghurt

• 2 EL Butter

• 2 EL Tomatenmark

• 1 EL Paprikapulver

• 1 EL Kreuzkümmel

• Salz und Pfeffer

• Öl zum Braten

Anleitung:

1. Das Lammfleisch in eine Schüssel geben. Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer 
hinzufügen und gut vermengen. Abdecken und im Kühlschrank mindestens 2 Stunden oder 
über 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 Tomatensoße zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen und die 
gehackten Zwiebeln darin glasig dünsten. Tomatenmark hinzufügen und 1 Minute anbraten. 
Tomaten hinzufügen und 5 Minuten köcheln 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 Tomatensoße übergießen.

5. Den Joghurt auf das Fleisch geben und servieren.

Iskender Kebab ist ein köstliches türkisches 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 Gewürze oder Gemüse verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Iskender 
Kebab genießen und die Aromen der türkischen Küche 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 Kreuzkümmel

• Salz und Pfeffer

• Öl zum Braten

Anleitung:

1. Das Rinderhackfleisch in eine Schüssel geben. Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer 
hinzufügen und gut vermengen. Abdecken und im Kühlschrank mindestens 2 Stunden oder 
über Nacht marinieren lassen.

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

3. In der Zwischenzeit die Tomatensoße zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen und die 
gehackten Zwiebeln darin glasig dünsten. Tomatenmark hinzufügen und 1 Minute anbraten. 
Tomaten hinzufügen und 5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Fladenbrot in Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Die gegrillten 
Hackfleischspieße auf das Brot legen und mit der Tomatensoße übergießen.

5. Den Joghurt auf das Fleisch geben und servieren.

Beyti Kebab ist ein köstliches türkisches 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 Gewürze oder Gemüse verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Beyti Kebab
genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben. 
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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 Olivenöl

• Salz und Pfeffer

• Öl zum Braten

Anleitung:

1. Die Fischfilets waschen und trocken tupfen. Mit Olivenöl, Salz und Pfeffer würzen.

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 beträufeln und servieren.

Balik Ekmek ist ein leckeres türkisches 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 Gemüse verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause 
Balik Ekmek genießen und die Aromen der türkischen Küche 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 Kreuzkümmel

• 1/2 Tasse Öl zum Braten

• Salz und Pfeffer

Anleitung:

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

2. Das Mehl, Maismehl, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer in einer Schüssel 
vermischen.

3. Die Sardinen in der Mehlmischung wenden und überschüssiges Mehl abklopfen.

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

5. Die gebratenen Sardinen auf ein Küchenpapier legen, um überschüssiges Öl abtropfen zu 
lassen.

6. Mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren und servieren.

Sardalya Tava ist ein leckeres türkisches 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 Gewürze oder Kräuter verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause 
Sardalya Tava genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben.
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15..10.3. Kalkan

Zutaten:

• 2 Steinbuttfilets

• 2 Knoblauchzehen, gehackt

• Saft von 1 Zitrone

• 2 EL Olivenöl

• 1/2 Tasse Petersilie, gehackt

• Salz und Pfeffer

Anleitung:

1. Die Steinbuttfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Knoblauch, Zitronensaft, Olivenöl und Petersilie in einer Schüssel vermischen.

3. Die gewürzten Steinbuttfilets in der Marinade einlegen und für mindestens 1 Stunde oder über 
Nacht im Kühlschrank marinieren.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

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

6. Mit Zitronenscheiben und gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Kalkan ist ein köstliches türkisches Gericht, das als Hauptgericht serviert wird. Es ist einfach zu 
machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel verschiedene 
Gewürze oder Kräuter verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Kalkan genießen und die 
Aromen der türkischen Küche 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 Kreuzkümmel

• Salz und Pfeffer

• 1/2 Tasse Öl zum Braten

Anleitung:

1. Die Sardellen waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Das Mehl, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer in einer Schüssel vermischen.

3. Die Sardellen in der Mehlmischung wenden und überschüssiges Mehl abklopfen.

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

5. Die frittierten Sardellen auf ein Küchenpapier legen, um überschüssiges Öl abtropfen zu lassen.

6. Mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren und servieren.

Hamsi Tava ist ein beliebtes türkisches 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 Gewürze oder Kräuter verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause 
Hamsi Tava genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben.
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15..10.5. Somon

Zutaten:

• 4 Lachsfilets

• 2 EL Olivenöl

• 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 würzen.

2. Olivenöl, Knoblauch, Zitronensaft, Paprikapulver und Petersilie in einer Schüssel vermischen.

3. Die gewürzten Lachsfilets in der Marinade einlegen und für mindestens 1 Stunde oder über 
Nacht im Kühlschrank 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 türkisches Gericht, das als Hauptgericht serviert wird. Es ist einfach zu machen 
und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel verschiedene Gewürze oder
Kräuter verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Somon genießen und die Aromen der 
türkischen Küche erleben.
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15..10.6. Levrek

Zutaten:

• 4 Wolfsbarsch-Filets

• 2 EL Olivenöl

• 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 würzen.

2. Olivenöl, Zitronensaft, Knoblauch und Paprikapulver in einer Schüssel vermischen.

3. Die gewürzten Wolfsbarsch-Filets in der Marinade einlegen und für mindestens 1 Stunde oder 
über Nacht im Kühlschrank 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 köstliches türkisches Gericht, das als Hauptgericht serviert wird. Es ist einfach zu machen
und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel verschiedene Gewürze oder
Kräuter verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Levrek genießen und die Aromen der 
türkischen Küche erleben. 
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15..10.7. Midye Tava

Zutaten:

• 500 g frische Miesmuscheln, gesäubert und geöffnet

• 1 Tasse Mehl

• 1 TL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• Salz und Pfeffer

• 1/2 Tasse Öl zum Braten

• Zitronenscheiben zum Servieren

Anleitung:

1. Die Miesmuscheln gründlich waschen und abtropfen lassen.

2. Das Mehl, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer in einer Schüssel vermischen.

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

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

5. Die frittierten Miesmuscheln auf ein Küchenpapier legen, um überschüssiges Öl abtropfen zu 
lassen.

6. Mit Zitronenscheiben garnieren und servieren.

Midye Tava ist ein beliebtes türkisches 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 Gewürze oder Kräuter verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Midye Tava 
genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben. 

41



15..10.8. Karides Güveç

Zutaten:

• 500 g Garnelen, geschält und entdarmt

• 2 Zwiebeln, gehackt

• 2 Knoblauchzehen, gehackt

• 1 rote Paprika, gewürfelt

• 1 grüne Paprika, gewürfelt

• 2 Tomaten, gewürfelt

• 1 EL Tomatenmark

• 1 TL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• Salz und Pfeffer

• 1/2 Tasse Olivenöl

• 1/2 Tasse Wasser

• Petersilie zum Garnieren

Anleitung:

1. Die Garnelen waschen und abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Die Zwiebeln und Knoblauch in Olivenöl in einem Topf glasig braten.

3. Paprika und Tomaten hinzufügen und für 5 Minuten braten.

4. Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkümmel und Wasser hinzufügen und 5 Minuten köcheln 
lassen.

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

6. Mit Petersilie garnieren und servieren.

Karides Güvec ist ein leckeres türkisches Gericht, das als Hauptgericht serviert wird. Es ist einfach zu 
machen und kann auf verschiedene Arten variiert werden, indem man zum Beispiel verschiedene 
Gemüsesorten verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Karides Güvec genießen und die 
Aromen der türkischen Küche erleben. 
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15..11 Vegetarische Gerichte

15..11.1. Mantar Dolması

Zutaten:

• 12 große Champignons

• 1 Tasse Reis

• 1 Zwiebel, gehackt

• 2 Knoblauchzehen, gehackt

• 2 EL Olivenöl

• 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.

2. Den Reis in einem Sieb abspülen und abtropfen lassen.

3. Zwiebel und Knoblauch in Olivenöl in einem Topf glasig braten.

4. Den Reis hinzufügen und für 5 Minuten anbraten.

5. Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzufügen und mit Wasser ablöschen. 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 füllen 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 köstliches türkisches 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 Gewürze oder Gemüse verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Mantar 
Dolmasi genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben. 
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15..11.2. Kisir

Zutaten:

• 1 Tasse feiner Bulgur

• 1 1/2 Tassen kochendes Wasser

• 1/4 Tasse Olivenöl

• 1/4 Tasse Granatapfelsirup

• 2 EL Tomatenmark

• 1 TL Paprikapulver

• 1/2 TL Kreuzkümmel

• 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 Frühlingszwiebeln, in dünne Scheiben geschnitten

• 1/2 Tasse Gurke, gewürfelt

• 1/2 Tasse Tomaten, gewürfelt

• 1/2 Tasse Paprika, gewürfelt

• Saft einer Zitrone

Anleitung:

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

2. Olivenöl, Granatapfelsirup, Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Chiliflocken, Salz und 
Pfeffer in eine Schüssel geben und gut verrühren.

3. Die gehackte Minze und Petersilie, Frühlingszwiebeln, Gurken, Tomaten und Paprika 
hinzufügen und gut vermischen.

4. Den weichen Bulgur zur Gemüsemischung geben und alles gut vermengen.

5. Mit Zitronensaft beträufeln und nochmals vermischen.

6. Im Kühlschrank mindestens 1 Stunde ziehen lassen, damit die Aromen sich entfalten können.

7. Mit zusätzlicher Minze oder Petersilie garnieren und servieren.

Kisir ist ein erfrischender türkischer 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 Gemüse oder Gewürze verwendet. Mit diesem Rezept können 
Sie zu Hause Kisir genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben. 
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15..11.3. Sarma

Zutaten:

• 1 Glas Weinblätter, abgetropft

• 1 Tasse Reis

• 1 Zwiebel, fein gehackt

• 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

• 1/4 Tasse Olivenöl

• 1/2 Tasse gehackte Petersilie

• 2 EL gehackte Minze

• 1 EL Paprikapulver

• 1 EL Tomatenmark

• 1 TL Salz

• 1/2 TL Pfeffer

• 1 Zitrone, in Scheiben geschnitten

• 2 Tassen Wasser

Anleitung:

1. Die Zwiebel und Knoblauch in Olivenöl in einem Topf glasig braten.

2. Den Reis hinzufügen und für 5 Minuten anbraten.

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

4. Die Petersilie und Minze hinzufügen und gut vermischen.

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

6. Die gefüllten Weinblätter in eine tiefe Pfanne legen und eng nebeneinander legen.

7. Zitronenscheiben auf die Rollen legen und genug Wasser hinzufügen, um sie halb zu bedecken.

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

9. Mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren und servieren.

Sarma ist ein traditionelles türkisches 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 Gewürze oder Gemüse verwendet. Mit diesem Rezept können Sie zu Hause Sarma 
genießen und die Aromen der türkischen Küche erleben.
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15..11.4. Karniyarik

Zutaten:

• 4 mittelgroße Auberginen

• 2 EL Olivenöl

• 1 Zwiebel, gehackt

• 3 Knoblauchzehen, gehackt

• 2 Tomaten, gewürfelt

• 1 TL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• 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. Auberginen waschen und der Länge nach halbieren. Mit einem Löffel das Innere aushöhlen, um
Platz für die Füllung zu schaffen.

2. Das ausgeschabte Auberginenfleisch fein hacken und beiseite stellen.

3. Die Auberginenhälften in Olivenöl braten, bis sie weich und leicht gebräunt sind.

4. In einer Pfanne Zwiebel und Knoblauch in Olivenöl anbraten, bis sie weich sind.

5. Das gehackte Auberginenfleisch hinzufügen und für 5 Minuten braten.

6. Tomaten, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Zimt, Salz und Pfeffer hinzufügen und für weitere 10 
Minuten kochen lassen.

7. Die gehackte Petersilie unterrühren und die Pfanne vom Herd nehmen.

8. Die Mischung in die ausgehöhlten Auberginenhälften geben.

9. Ei, Paniermehl und Milch in einer Schüssel vermengen und über die Auberginenhälften geben.

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

11.Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.

Karniyarik ist ein traditionelles türkisches Gericht, das als Hauptgericht oder Beilage serviert werden 
kann. Mit diesem Rezept können Sie die Aromen der türkischen Küche genießen und das Gericht 
einfach zu Hause zubereiten.
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15..11.5. Imam Bayildi

Zutaten:

• 4 mittelgroße Auberginen

• 1/2 Tasse Olivenöl

• 2 Zwiebeln, fein gehackt

• 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

• 2 Tomaten, gewürfelt

• 1 TL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• 1/2 TL Zimt

• 1 TL Salz

• 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 Löffel vorsichtig 
entfernen und beiseite stellen.

2. Die Auberginenhälften in Olivenöl braten, bis sie weich und leicht gebräunt sind.

3. Die Zwiebeln und Knoblauch in Olivenöl anbraten, bis sie weich sind.

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

5. Tomaten, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Zimt, Salz und Pfeffer hinzufügen und für weitere 10 
Minuten kochen lassen.

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

7. Die Auberginenhälften mit der Mischung füllen und in eine tiefe Pfanne legen.

8. Das Wasser über die Auberginen gießen und die Pfanne abdecken.

9. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C für 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 können Sie die Aromen der türkischen Küche genießen und das Gericht 
einfach zu Hause zubereiten. 
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15..11.6. Levrek Dolma

Zutaten:

• 4 Seebarsche (à 400 g)

• 1 Tasse Reis

• 1 Zwiebel, fein gehackt

• 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

• 2 Tomaten, gewürfelt

• 1/2 Tasse gehackte Petersilie

• 1/2 Tasse gehackte Minze

• 1/2 Tasse Olivenöl

• 1/2 Tasse Wasser

• 1 TL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

Anleitung:

1. Den Seebarsch waschen und entgräten. Mit Salz und Pfeffer würzen und beiseite stellen.

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

3. Den Reis in die Pfanne geben und für 5 Minuten braten.

4. Tomaten, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Petersilie und Minze hinzufügen und für weitere 10 
Minuten kochen lassen.

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

6. Wasser und Olivenöl über die Fische gießen und die Pfanne abdecken.

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

8. Mit Zitrone und Petersilie garnieren und servieren.

Levrek Dolma ist ein leckeres und gesundes Gericht, das als Hauptgericht serviert werden kann. Mit 
diesem Rezept können Sie die Aromen der türkischen Küche genießen und das Gericht einfach zu 
Hause zubereiten. 
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15..12 Brot und Gebäck

15..12.1. Lahmacun

Zutaten für den Teig:

• 500 g Mehl

• 1 Pck. Trockenhefe

• 1 TL Salz

• 1 EL Olivenöl

• 1 Tasse warmes Wasser

Zutaten für die Füllung:

• 500 g Rinderhackfleisch

• 2 Zwiebeln, fein gehackt

• 2 Tomaten, fein gewürfelt

• 2 Paprika, fein gewürfelt

• 1 Bund Petersilie, fein gehackt

• 2 EL Tomatenmark

• 2 EL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• 1 TL Salz

• 1/2 TL Pfeffer

• 1 EL Olivenöl

Anleitung:

1. Mehl, Trockenhefe und Salz in eine Schüssel geben und vermischen.

2. Olivenöl und warmes Wasser hinzufügen und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und für 
ca. 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

3. In der Zwischenzeit Zwiebeln, Tomaten und Paprika fein hacken und in einer Schüssel mit 
Rinderhackfleisch, Petersilie, Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und 
Olivenöl vermischen.

4. Den Teig in kleine Stücke teilen und auf einer bemehlten Oberfläche dünn ausrollen.

5. Die Füllung auf den Teigfladen verteilen und gleichmäßig verteilen.

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

7. Mit Zitronensaft und frischen Kräutern garnieren und servieren.

Lahmacun ist ein beliebtes türkisches Gericht, das als Snack oder Hauptgericht serviert werden kann. 
Mit diesem Rezept können Sie die Aromen der türkischen Küche genießen und das Gericht einfach zu 
Hause zubereiten.
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15..12.2. Pide

Zutaten für den Teig:

• 500 g Mehl

• 1 Pck. Trockenhefe

• 1 TL Salz

• 1 EL Olivenöl

• 1 Tasse warmes Wasser

Zutaten für die Füllung:

• 300 g Hackfleisch (Rind oder Lamm)

• 1 Zwiebel, fein gehackt

• 1 Tomate, gewürfelt

• 1 Paprika, gewürfelt

• 2 EL Tomatenmark

• 1 TL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten zum Bestreichen:

• 1 Ei

• 1 EL Olivenöl

• Sesamkörner

Anleitung:

1. Mehl, Trockenhefe und Salz in eine Schüssel geben und vermischen.

2. Olivenöl und warmes Wasser hinzufügen und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und für 
ca. 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

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

4. Den Teig in 6-8 Stücke teilen und auf einer bemehlten Oberfläche zu ovalen Fladen ausrollen.

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

6. Das Ei und Olivenöl verquirlen und die Ränder der Pide damit bestreichen. Mit Sesamkörnern 
bestreuen.

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

8. Mit frischen Kräutern und Zitronenspalten garnieren und servieren.
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Pide ist ein beliebtes türkisches Gericht, das als Hauptgericht oder Snack serviert werden kann. Mit 
diesem Rezept können Sie die Aromen der türkischen Küche genießen und das Gericht einfach zu 
Hause zubereiten. 
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15..12.3. Simit

Zutaten:

• 500 g Mehl

• 1 Pck. Trockenhefe

• 1 TL Salz

• 1 TL Zucker

• 2 EL Olivenöl

• 250 ml lauwarmes Wasser

• 1 Tasse Wasser

• 1 Tasse Traubenzucker

• 1 Tasse Sesamsamen

Anleitung:

1. In einer großen Schüssel Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker vermischen.

2. Olivenöl und lauwarmes Wasser hinzufügen und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und 
für ca. 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

3. Den Teig in gleichmäßige Portionen teilen und zu langen Strängen rollen. Jeden Strang zu 
einem Ring formen und die Enden zusammenfügen.

4. Die Tasse Wasser in eine Schüssel geben und die Tasse Traubenzucker darin auflösen. Die 
Sesamsamen in eine flache Schüssel geben.

5. Die Teigringe nacheinander in die Zuckerlösung tauchen und dann in den Sesamsamen wälzen.

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

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

8. Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.

Simit ist ein beliebtes Frühstücksgebäck in der türkischen Küche. Es kann pur oder mit Käse, 
Marmelade oder Nutella serviert werden. Probieren Sie dieses einfache und köstliche Rezept aus und 
genießen Sie die Aromen der türkischen Küche. 
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15..12.4. Katmer

Zutaten:

• 500 g Mehl

• 1 TL Salz

• 250 ml lauwarmes Wasser

• 200 g Butter

• 200 g Zucker

• 100 g gemahlene Pistazien

Anleitung:

1. In einer großen Schüssel Mehl und Salz vermischen. Langsam das lauwarme Wasser 
hinzufügen und zu einem glatten Teig kneten. Abdecken und für ca. 30 Minuten an einem 
warmen Ort ruhen lassen.

2. Den Teig in gleichmäßige Portionen teilen und jede Portion zu einem dünnen Fladen ausrollen. 
Die Oberfläche großzügig mit Butter bestreichen.

3. Jeweils zwei Fladen übereinanderlegen und erneut dünn ausrollen.

4. Die Oberfläche mit Butter bestreichen und großzügig mit Zucker und gemahlenen Pistazien 
bestreuen.

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

6. Die vorbereiteten Katmer-Spiralen auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 180°C
für ca. 25-30 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

7. Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.

Katmer ist ein süßes Gebäck aus der türkischen Küche, das oft zum Frühstück oder als Dessert 
serviert wird. Es lässt sich wunderbar mit Tee oder Kaffee genießen. Probieren Sie dieses einfache und
köstliche Rezept aus und lassen Sie sich von den Aromen der türkischen Küche verführen. 
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15..12.5. Poğaça

Zutaten:

• 500 g Mehl

• 1 Pck. Trockenhefe

• 1 TL Salz

• 1 TL Zucker

• 1 Ei

• 250 ml Milch

• 100 ml Olivenöl

• 100 g Feta-Käse

• 1 Bund Petersilie, gehackt

• 1 TL Schwarzkümmel

Anleitung:

1. In einer großen Schüssel Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker vermischen.

2. In einer separaten Schüssel das Ei, Milch und Olivenöl gut verrühren.

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

4. In einer kleinen Schüssel den Feta-Käse und die Petersilie vermengen.

5. Den Teig in gleichmäßige 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 
Füllung schließen.

7. Die gefüllten Teigstücke auf ein Backblech legen und für weitere 15 Minuten ruhen lassen.

8. Mit einem verquirlten Ei bestreichen und mit Schwarzkümmel bestreuen.

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

10.Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.

Poğaça ist ein beliebtes Frühstücksgebäck in der türkischen Küche. Es kann sowohl warm als auch kalt
serviert werden und eignet sich perfekt für ein schnelles Frühstück oder als Snack für zwischendurch. 
Probieren Sie dieses einfache und köstliche Rezept aus und genießen Sie die Aromen der türkischen 
Küche. 
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15..13 Suppen

15..13.1. Mercimek Çorbasi

Zutaten:

• 1 Tasse rote Linsen

• 1 große Zwiebel, gehackt

• 2 Karotten, gewürfelt

• 2 Kartoffeln, gewürfelt

• 2 EL Tomatenmark

• 1 EL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• 1 TL getrockneter Thymian

• 8 Tassen Gemüsebrühe oder Wasser

• 2 EL Olivenöl

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

• 1 Zitrone, in Scheiben geschnitten

• 1 Bund Petersilie, gehackt

Anleitung:

1. Die Linsen in ein Sieb geben und gründlich abspülen.

2. In einem großen Topf das Olivenöl erhitzen und die Zwiebel darin glasig dünsten.

3. Die Karotten und Kartoffeln hinzufügen und unter Rühren anbraten.

4. Das Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkümmel und Thymian hinzufügen und alles gut 
vermengen.

5. Die abgespülten Linsen in den Topf geben und mit Gemüsebrühe oder Wasser auffüllen.

6. Alles zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und die Suppe zugedeckt für 20-25 
Minuten köcheln lassen, bis die Linsen und das Gemüse weich sind.

7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie garnieren.

8. Mit Zitronenscheiben servieren.

Mercimek Çorbası ist eine herzhafte Linsensuppe aus der türkischen Küche, 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 türkischen Küche verführen. 
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15..13.2. Tarhana Çorbası

Zutaten:

• 1 Tasse Tarhana-Pulver

• 4 Tassen Wasser

• 2 EL Olivenöl

• 1 Zwiebel, gehackt

• 2 Knoblauchzehen, gehackt

• 1 TL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• 4 Tassen Gemüsebrühe oder Wasser

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

• 1/4 Tasse frischer Koriander, gehackt

• 1 Zitrone, in Scheiben geschnitten

Anleitung:

1. In einer großen Schüssel das Tarhana-Pulver mit 4 Tassen Wasser vermengen und gut 
umrühren. Abdecken und an einem warmen Ort 2-3 Tage fermentieren lassen, bis die Mischung
dick und sprudelnd wird.

2. In einem Topf das Olivenöl erhitzen und die Zwiebel und Knoblauch darin anbraten, bis sie 
weich sind.

3. Paprikapulver und Kreuzkümmel hinzufügen und unter Rühren anbraten, bis sie duften.

4. Das Tarhana-Pulver und die Gemüsebrühe oder Wasser in den Topf geben und zum Kochen 
bringen.

5. Die Hitze reduzieren und die Suppe unter gelegentlichem Rühren 30-40 Minuten köcheln 
lassen, bis sie dick und cremig ist.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehacktem Koriander garnieren.

7. Mit Zitronenscheiben servieren.

Tarhana Çorbası ist eine herzhafte Suppe mit einem reichen, sauren Geschmack, der von der 
Fermentation des Tarhana-Pulvers stammt. Es ist ein beliebtes Gericht in der türkischen Küche und 
wird oft im Winter als wärmendes Gericht serviert. Probieren Sie dieses Rezept aus und genießen Sie 
die Aromen der türkischen Küche. 
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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 Kreuzkümmel

• 1/4 Tasse Olivenöl

• 6 Tassen Wasser oder Gemüsebrühe

• 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 großen Topf das Olivenöl erhitzen und die Zwiebel darin anbraten, bis sie weich sind. 
Den Knoblauch hinzufügen und weitere 2 Minuten braten.

2. Tomatenmark, Paprikapulver und Kreuzkümmel unterrühren und 1-2 Minuten braten, bis die 
Mischung duftet.

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

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gehackte Petersilie und Minze unterrühren.

5. Mit Zitronenscheiben servieren.

Ezogelin ist eine köstliche und nahrhafte Suppe, die oft als Vorspeise oder leichte Mahlzeit serviert 
wird. Mit ihrer herzhaften Textur und ihrem frischen Geschmack von Kräutern und Gewürzen ist sie ein 
beliebtes Gericht in der türkischen Küche. Probieren Sie dieses Rezept aus und genießen Sie eine der 
klassischen Suppen der türkischen Küche. 
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15..14 Salate und Beilagen

15..14.1. Çoban Salatası

Zutaten:

• 3 Tomaten, gewürfelt

• 2 Gurken, gewürfelt

• 1 grüne Paprika, gewürfelt

• 1 rote Zwiebel, in dünne Scheiben geschnitten

• 1/2 Bund Petersilie, gehackt

• 1/4 Bund Minze, gehackt

• 1/4 Tasse Olivenöl

• 2 EL Zitronensaft

• 1 TL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

• Feta-Käse zum Garnieren (optional)

Anleitung:

1. In einer großen Schüssel Tomaten, Gurken, grüne Paprika, Zwiebel, Petersilie und Minze 
vermischen.

2. In einer separaten Schüssel Olivenöl, Zitronensaft, Paprikapulver und Kreuzkümmel 
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Dressing-Mischung über den Salat gießen und alles gut vermengen.

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

5. Mit Feta-Käse garnieren (optional).

Çoban Salatası ist ein erfrischender Salat, der oft als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder als leichte 
Mahlzeit serviert wird. Mit seiner Kombination aus frischen Tomaten, Gurken, Paprika und Kräutern, 
zusammen mit dem herzhaften Geschmack von Olivenöl und Gewürzen, ist dieser Salat ein beliebtes 
Gericht in der türkischen Küche. Probieren Sie dieses Rezept aus und genießen Sie einen 
authentischen türkischen Hirten-Salat. 
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15..14.2. Piyaz

Zutaten:

• 2 Dosen weiße Bohnen, abgespült und abgetropft

• 1 rote Zwiebel, in dünne Scheiben geschnitten

• 1/2 Bund Petersilie, gehackt

• 1 EL Zitronensaft

• 3 EL Olivenöl

• 1 TL Sumach

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

Anleitung:

1. In einer großen Schüssel die weißen Bohnen, Zwiebeln und Petersilie vermengen.

2. In einer separaten Schüssel Zitronensaft, Olivenöl und Sumach vermischen. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken.

3. Die Dressing-Mischung über den Salat gießen und alles gut vermengen.

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

Piyaz ist ein beliebter Bohnensalat in der türkischen Küche. Er kann als Beilage oder als 
eigenständiges Gericht serviert werden und ist schnell und einfach zubereitet. Mit der Kombination aus 
weißen Bohnen, roten Zwiebeln und der würzigen Sumach-Sauce ist Piyaz ein erfrischender und 
gesunder Salat, der perfekt für warme Tage ist. Probieren Sie dieses Rezept aus und genießen Sie 
einen authentischen türkischen 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 Kreuzkümmel

• 1 TL Paprikapulver

• 3 EL Olivenöl

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

Anleitung:

1. In einer Schüssel den griechischen Joghurt, den Knoblauch, den gehackten Dill, den 
Kreuzkümmel und das Paprikapulver vermischen.

2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Mischung auf eine Servierplatte geben und mit Olivenöl beträufeln.

4. Vor dem Servieren im Kühlschrank mindestens 1 Stunde kalt stellen.

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

Zutaten:

• 500 g griechischer Joghurt

• 1/2 Gurke, geschält und fein gehackt

• 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

• 1/2 Bund frische Minze, fein gehackt

• 2 EL Olivenöl

• 1 EL Zitronensaft

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

Anleitung:

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

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

3. Die Mischung in eine Servierschüssel geben und im Kühlschrank mindestens 30 Minuten kalt 
stellen.

4. Vor dem Servieren mit einem Spritzer Olivenöl und einigen Minzblättern garnieren.

Cacık ist ein beliebter Dip in der türkischen Küche und wird oft als Vorspeise oder Beilage zu gegrilltem 
Fleisch, Brot oder Gemüse serviert. Der Joghurt und die Gurken machen Cacık erfrischend und leicht, 
während der Knoblauch und die Minze ihm ein intensives Aroma verleihen. Probieren Sie dieses 
Rezept aus und genießen Sie einen köstlichen türkischen Dip.
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15..14.5. Pilav

Zutaten:

• 2 Tassen Basmati-Reis

• 3 Tassen Wasser oder Gemüsebrühe

• 1 Zwiebel, gehackt

• 2 EL Butter oder Olivenöl

• 1 TL Salz

• 1 TL Kreuzkümmel

• 1/2 TL Paprikapulver

• Optional: 1/4 Tasse geröstete Pinienkerne

Anleitung:

1. Den Reis in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen.

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

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

4. Wasser oder Gemüsebrühe, Salz, Kreuzkümmel und Paprikapulver hinzufügen und gut 
umrühren.

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

6. Optional können geröstete Pinienkerne auf den Pilav gestreut werden, bevor er serviert wird.

Pilav kann als Beilage zu vielen türkischen Gerichten oder als Hauptgericht serviert werden. Es ist 
einfach zu machen und benötigt nur wenige Zutaten. Probieren Sie dieses Rezept aus und genießen 
Sie eine köstliche Beilage.
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15..14.6. Bulgur Pilavi

Zutaten:

• 2 Tassen Bulgur

• 3 Tassen Wasser oder Gemüsebrühe

• 1 Zwiebel, gehackt

• 2 EL Butter oder Olivenöl

• 1 TL Salz

• 1/2 TL Paprikapulver

• Optional: 1/4 Tasse geröstete Mandeln oder Pinienkerne

Anleitung:

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

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

3. Bulgur gut abspülen und abtropfen lassen. Zum Zwiebel in die Pfanne geben und für etwa 5 
Minuten rösten.

4. Wasser oder Gemüsebrühe, Salz und Paprikapulver hinzufügen und gut umrühren.

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

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

Bulgur Pilavı ist eine köstliche und nahrhafte Beilage, die zu vielen türkischen Gerichten passt. Es kann
auch als Hauptgericht mit einem gemischten Salat serviert werden. Probieren Sie dieses einfache 
Rezept aus und genießen Sie die leckeren Aromen der türkischen Küche. 
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15..14.7. Mercimek Köftesi

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 grüne Zwiebeln

• 1/4 Tasse Olivenöl

• 2 EL Tomatenmark

• 1 EL Paprikapulver

• 1 EL Kreuzkümmel

• 1 TL Salz

• Saft von 1 Zitrone

• 1 Tasse fein gemahlene Walnüsse

Anleitung:

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

2. In einer großen Schüssel Zwiebeln, Petersilie, Minze und grüne Zwiebeln hinzufügen.

3. In einer Pfanne Olivenöl erhitzen und Tomatenmark, Paprikapulver, Kreuzkümmel und Salz 
hinzufügen. Bei niedriger Hitze etwa 5 Minuten kochen, bis das Tomatenmark gut eingearbeitet 
ist.

4. Tomatenmark-Mischung zu den Linsen geben und gut vermengen. Zitronensaft und gemahlene 
Walnüsse hinzufügen und erneut gut durchmischen.

5. Mit feuchten Händen kleine Kugeln formen und auf einem Servierteller anrichten.

6. Mercimek Köftesi kann mit Zitronenscheiben und frischen Kräutern dekoriert werden. Im 
Kühlschrank aufbewahren, bis sie serviert werden.

Dieses Rezept für Mercimek Köftesi ist einfach zuzubereiten und eine köstliche Möglichkeit, Linsen in 
Ihre Mahlzeiten einzubauen. Servieren Sie es als Vorspeise oder als Teil einer Mezze-Platte. 
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15..14.8. Zeytinyağlı Yaprak Sarma

Zutaten:

• 1 Glas Weinblätter (in Salzlake eingelegt)

• 1 Tasse Rundkornreis

• 1/2 Tasse Olivenöl

• 2 Zwiebeln, fein gehackt

• 2 EL Tomatenmark

• 1 EL Paprikapulver

• 1 TL Kreuzkümmel

• 1 TL Salz

• 1/2 TL Pfeffer

• Saft von 1 Zitrone

• 2 Tassen Wasser

• 1/4 Tasse gehackte Petersilie

Anleitung:

1. Weinblätter aus der Verpackung nehmen und in kaltem Wasser abspülen, um das Salz zu 
entfernen. Blätter abtropfen lassen und Stiele abschneiden.

2. In einem Topf Olivenöl erhitzen und Zwiebeln darin glasig dünsten. Tomatenmark, 
Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer hinzufügen und 2-3 Minuten kochen lassen.

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

4. 2 Tassen Wasser und Zitronensaft hinzufügen und bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten köcheln 
lassen, bis der Reis weich und das Wasser aufgenommen ist. Vom Herd nehmen und abkühlen 
lassen.

5. Eine kleine Menge der Reismischung auf jedes Weinblatt geben und das Blatt vorsichtig um die 
Füllung rollen, dabei die Seiten einschlagen. So mit allen Blättern und der restlichen Füllung 
verfahren.

6. 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 köcheln lassen.

7. Die Yaprak Sarma aus dem Topf nehmen und auf eine Servierplatte legen. Mit gehackter 
Petersilie garnieren und bei Raumtemperatur servieren.

Zeytinyağlı Yaprak Sarma ist ein köstliches und gesundes Gericht, das auf jeder türkischen 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. 

65



15..14.9. Patates Kızartması

Zutaten:

• 4 große Kartoffeln

• 2 Tassen Pflanzenöl

• 1 Teelöffel Salz

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schälen und in dünne Stäbchen schneiden.

2. Die Kartoffelstäbchen in einer Schüssel mit Wasser waschen, um überschüssige Stärke zu 
entfernen.

3. Das Pflanzenöl in einer tiefen Pfanne erhitzen.

4. Die Kartoffelstäbchen abtropfen lassen und vorsichtig in das heiße Öl geben.

5. Die Kartoffeln goldbraun und knusprig braten.

6. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen und auf Papiertüchern abtropfen lassen.

7. Mit Salz bestreuen und servieren.

Tipp: Servieren Sie die Patates Kızartması 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, geschält und in kleine Würfel geschnitten

• 2 Tomaten, gehackt

• 1/2 Tasse Olivenöl

• 1/2 Tasse Tomatenmark

• 2 Lorbeerblätter

• 1 Teelöffel Paprikapulver

• 1 Teelöffel Kreuzkümmel

• 1 Teelöffel Salz

• 1/2 Teelöffel schwarzer Pfeffer

• 2 Tassen Wasser

• 2 Esslöffel gehackte Petersilie

Zubereitung:

1. Die getrockneten roten Bohnen in einer Schüssel mit Wasser bedecken und über Nacht 
einweichen lassen.

2. Die eingeweichten Bohnen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und zum Kochen 
bringen. Die Hitze reduzieren und die Bohnen köcheln lassen, bis sie weich sind (ca. 1-1,5 
Stunden).

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

4. Das Tomatenmark und die Tomaten in den Topf geben und unter ständigem Rühren köcheln 
lassen, bis die Tomaten weich sind.

5. Die Lorbeerblätter, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer hinzufügen und gut mischen.

6. Die gekochten Bohnen abgießen und mit den Gewürzen in den Topf geben. Das Wasser 
hinzufügen und zum Kochen bringen.

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

8. 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 grünen Salat.
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15..14.11. Antep Ezmesi

Zutaten:

• 2 mittelgroße Auberginen

• 2 rote Paprikaschoten

• 2 Knoblauchzehen, gehackt

• 2 EL Tomatenmark

• 1/4 TL Kreuzkümmel

• 1/4 TL Paprikapulver

• 1/4 TL Cayennepfeffer

• 2 EL Olivenöl

• Salz und Pfeffer nach Geschmack

• Petersilie zum Garnieren

Anleitung:

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

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

3. Die Auberginen und Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.

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

5. Das Fruchtfleisch der Auberginen und Paprikaschoten in einer Schüssel mit einer Gabel oder 
einem Mixer pürieren.

6. Knoblauch, Tomatenmark, Kreuzkümmel, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Olivenöl, Salz und 
Pfeffer hinzufügen und gut vermischen.

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

8. Kühl stellen und vor dem Servieren mit Fladenbrot oder als Beilage zu Fleisch oder Gemüse 
genießen.

Afiyet olsun!
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15..15 Desserts

15..15.1. Baklava

Zutaten:

• 400 g Filoteig

• 250 g gemahlene Walnüsse

• 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. Ofen auf 180°C vorheizen.

2. Die gemahlenen Nüsse, Zucker, Zimt, Nelken, Kardamom und Vanilleextrakt in einer Schüssel 
mischen.

3. Die Butter in einem Topf schmelzen und abkühlen lassen.

4. Den Filoteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Jede Schicht mit 
geschmolzener Butter bestreichen und 4-5 Schichten übereinanderlegen.

5. Die Nussmischung auf den Filoteig geben und glattstreichen.

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

7. Mit einem scharfen Messer das Baklava in Rauten schneiden.

8. Im Ofen für 35-40 Minuten goldbraun backen.

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

10.Die Sauce über das heiße Baklava gießen und mindestens 3 Stunden oder über Nacht stehen 
lassen, damit es die Sauce aufsaugen kann.

11.Servieren und genießen
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15..15.2. Künefe

Zutaten:

• 500 g Künefe-Teig

• 500 g Mozzarella-Käse

• 250 g Butter

• 2 EL Semolina

• 1 EL Zucker

• 1 EL Rosenwasser

• 1 Tasse Wasser

• Pistazien für die Dekoration

• Sirup aus Zucker und Zitronensaft

Anleitung:

1. Den Künefe-Teig und den Mozzarella-Käse in kleine Stücke schneiden.

2. In einer Pfanne die Butter schmelzen lassen und den Semolina und Zucker hinzufügen. Gut 
umrühren und vom Herd nehmen.

3. Fügen Sie das Rosenwasser und das Wasser hinzu und rühren Sie es um.

4. Nehmen Sie eine Pfanne und legen Sie den Künefe-Teig hinein. Fügen Sie den Mozzarella-
Käse hinzu und legen Sie eine zweite Schicht Künefe-Teig darauf.

5. Erhitzen Sie die Pfanne bei mittlerer Hitze und gießen Sie die Buttermischung über den Künefe-
Teig.

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

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

8. Gießen Sie den Sirup aus Zucker und Zitronensaft darüber und garnieren Sie ihn mit Pistazien.

9. Servieren Sie den Künefe warm.

Guten Appetit!
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15..15.3. Kadayıf

Zutaten:

• 500 g Kadayıf-Teig

• 250 g Butter

• 2 Tassen Zucker

• 1 Tasse Wasser

• 1 EL Zitronensaft

• 1 Tasse gehackte Pistazien oder Walnüsse

Anleitung:

1. Den Kadayıf-Teig in eine große Schüssel zerreißen.

2. In einer Pfanne die Butter schmelzen lassen und den Kadayıf-Teig hinzufügen. Umrühren, bis 
der Teig mit der Butter bedeckt ist.

3. Legen Sie die Mischung in eine Backform und drücken Sie sie mit einem Löffel oder einer Gabel
fest.

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

5. Während der Kadayıf 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. Rühren Sie, bis der Zucker 
vollständig aufgelöst ist.

6. Fügen Sie den Zitronensaft hinzu und lassen Sie den Sirup noch 10 Minuten köcheln.

7. Wenn der Kadayıf fertig gebacken ist, nehmen Sie ihn aus dem Ofen und gießen Sie den Sirup 
darüber. Lassen Sie ihn 10-15 Minuten ziehen.

8. Streuen Sie die gehackten Pistazien oder Walnüsse darüber und servieren Sie den Kadayıf 
warm oder bei Raumtemperatur.

Guten Appetit!
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15..15.4. Lokum

Zutaten:

• 200 g Speisestärke

• 450 g Zucker

• 450 ml Wasser

• 2 TL Zitronensaft

• 1 TL Rosenwasser

• Lebensmittelfarbe nach Wunsch

• 50 g Puderzucker

• Maisstärke zum Ausrollen

Zubereitung:

1. Eine flache Backform mit Backpapier auslegen und mit Puderzucker bestreuen.

2. Speisestärke und 450 ml Wasser in einem Topf vermischen und unter Rühren aufkochen 
lassen, bis eine zähe Masse entsteht. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

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

4. Zitronensaft hinzufügen und das Ganze 10 Minuten lang aufkochen lassen, bis ein dickflüssiger 
Sirup entsteht.

5. Den Sirup vom Herd nehmen und das Rosenwasser und die Lebensmittelfarbe hinzufügen.

6. Die Speisestärke-Masse erneut erhitzen, bis sie wieder flüssig ist. Den Sirup hinzufügen und 
gut vermischen. Die Masse wird nun zäh und klebrig.

7. Die Masse in die vorbereitete Backform geben und glattstreichen. Für mindestens 4 Stunden, 
oder am besten über Nacht, kühl stellen, bis sie fest geworden ist.

8. Das Backpapier vorsichtig von der Lokum-Masse lösen und die Masse in kleine Würfel oder 
Rauten schneiden.

9. Die Lokum-Stücke in Maisstärke wälzen, um sie zu entkleben.

10.Servieren und genießen

Tipp: Statt Rosenwasser können auch andere Aromen wie Orangenblütenwasser oder Vanille 
verwendet werden. Die Lebensmittelfarbe ist optional und kann weggelassen werden.
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15..15.5. Sütlaç

Zutaten:

• 1 Liter Milch

• 1/2 Tasse Rundkornreis

• 1 Tasse Zucker

• 2 Esslöffel Maismehl

• 1 Teelöffel Vanilleextrakt

• 1/2 Teelöffel Zimt

• Optional: gehackte Pistazien oder Mandeln zum Garnieren

Zubereitung:

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

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

3. Den Reis abgießen und beiseite stellen.

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

5. Die Mischung bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen und dabei ständig rühren, bis sich der 
Zucker vollständig aufgelöst hat.

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

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

8. Die Schalen oder Tassen in den Kühlschrank stellen und mindestens 2 Stunden lang abkühlen 
lassen.

9. Optional mit gehackten Pistazien oder Mandeln garnieren und servieren.

Guten Appetit!
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15..15.6. Türkischer 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. Füge das Mehl hinzu und röste es unter ständigem Rühren an, bis es goldbraun wird und du 
einen nussigen Duft wahrnimmst. Das dauert etwa 10 Minuten.

3. Füge den Zucker hinzu und rühre gut um.

4. Füge dann die Sesampaste hinzu und rühre, bis alles gut vermischt ist.

5. Füge das Wasser hinzu und rühre weiter, bis die Masse dick und cremig wird und sich vom 
Rand der Pfanne löst. Das dauert etwa 10 Minuten.

6. Füge eine Prise Salz hinzu und rühre noch einmal um.

7. Nimm die Pfanne vom Herd und gib die Helva in eine flache Form oder eine Schüssel. Glätte 
die Oberfläche mit einem Löffel oder Spatel.

8. Lasse die Helva abkühlen und fest werden.

9. Schneide die Helva in Stücke und garniere sie mit gehackten Pistazien oder Mandeln.

Guten Appetit!
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15..16 Getränke

15..16.1. Ayran

Zutaten:

• 500 ml Joghurt (vorzugsweise Vollmilchjoghurt)

• 500 ml kaltes Wasser

• 1 Teelöffel Salz

Anleitung:

1. Gib den Joghurt in eine Schüssel und füge das kalte Wasser hinzu.

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

3. Füge das Salz hinzu und rühre es gut um, bis es sich vollständig aufgelöst hat.

4. Gib den Ayran in den Kühlschrank und lass ihn für mindestens 30 Minuten abkühlen.

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

6. Serviere den Ayran in Gläsern oder Krügen und genieße ihn gekühlt als erfrischendes Getränk 
zu deinem Lieblingsgericht.

Guten Appetit!
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15..16.2. Salep

Zutaten:

• 2 Teelöffel Salep-Pulver

• 2 Tassen Milch

• 2 Teelöffel Zucker

• Optional: Zimt oder Kardamom zum Garnieren

Anleitung:

1. Gib das Salep-Pulver in einen Topf.

2. Füge die Milch hinzu und rühre alles gut um, bis das Salep-Pulver vollständig aufgelöst ist.

3. Füge den Zucker hinzu und rühre noch einmal gut um.

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

5. Nimm den Topf vom Herd und gieße den Salep in Tassen oder Gläser.

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 
vertrauenswürdigen Quellen.
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15..16.3. Türkischer Mokka

Zutaten:

• 1 Teelöffel fein gemahlener türkischer Kaffee

• 1 Teelöffel Zucker (optional)

• 1 Tasse Wasser

Anleitung:

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

2. Füge das Wasser hinzu und rühre die Mischung gut um, um sicherzustellen, dass sich der 
Kaffee und der Zucker vollständig auflösen.

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

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

5. Gieße den türkischen Mokka in eine Tasse und genieße ihn heiß.

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

Zutaten:

• 2 mittelgroße Rüben

• 1 mittelgroße Karotte

• 1 Esslöffel Meersalz

• 1 Teelöffel Paprikaflocken (optional)

• 1 Teelöffel Kreuzkümmel (optional)

• Saft von 2 Zitronen

• 2 Knoblauchzehen (optional)

• 1 Liter Wasser

Anleitung:

1. Schäle die Rüben und Karotte und schneide sie in kleine Stücke.

2. Gib die Rüben- und Karottenstücke in ein großes Einmachglas oder einen Krug.

3. Füge das Meersalz, Paprikaflocken und Kreuzkümmel hinzu (wenn du sie verwendest).

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

5. Gib die Knoblauchzehen hinzu (wenn du sie verwendest).

6. Fülle das Glas mit einem Liter Wasser und rühre alles gut um.

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

8. Wenn das Şalgam fertig fermentiert ist, kannst du es abseihen und in Flaschen abfüllen.

9. Serviere das Şalgam kalt als erfrischendes Getränk.

Hinweis: Şalgam ist ein traditionelles türkisches fermentiertes Getränk und kann ein bisschen 
gewöhnungsbedürftig im Geschmack sein. Du kannst es nach Belieben mit etwas mehr Zitronensaft 
oder Salz abschmecken.
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Schlußwort

Liebe Leserinnen und Leser,

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

Gaziantep ist eine Stadt im Südosten der Türkei und bekannt für ihre einzigartige Küche. Hier werden 
seit Jahrhunderten verschiedene Einflüsse 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 Einflüssen. Viele der Rezepte, die Sie in diesem Buch finden, haben eine lange 
Geschichte und wurden von Generation zu Generation weitergegeben. Sie sind ein wichtiger 
Bestandteil der türkischen 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 für die türkische Küche 
entdeckt haben. Vielleicht haben Sie bereits begonnen, einige der Gerichte nachzukochen und Ihre 
Familie und Freunde damit zu überraschen. Wir sind sicher, dass Sie mit diesen Rezepten viele 
unvergessliche Geschmackserlebnisse kreieren werden.

Wir möchten uns bei allen Menschen bedanken, die uns bei der Erstellung dieses Buches unterstützt 
haben. Ein besonderer Dank geht an die Köche und Familien aus Gaziantep, die uns ihre Rezepte zur 
Verfügung gestellt haben. Ohne sie wäre dieses Buch nicht möglich gewesen.

Zum Abschluss möchten wir Sie ermutigen, Ihre kulinarische Reise fortzusetzen. Probieren Sie neue 
Gerichte aus, experimentieren Sie mit verschiedenen Gewürzen und Zutaten und lassen Sie sich von 
der türkischen Küche verzaubern.

Ich möchte mich auch bei meiner Verlobten Marion bedanken, die mich während der Erstellung dieses 
Buches unterstützt hat. Ohne ihre Geduld und Motivation wäre es mir nicht möglich gewesen, dieses 
Projekt zu vollenden.

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

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Kochen und Genießen der Gerichte aus Gaziantep.

Afiyet olsun!
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