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VORWORT

,,Turkische EBkultur ist nicht nur
Doner Kebab“ unter diesem Motto
standen die Kochshows von Rennan
Yaman im Familiengarten des KOTTI-
Nachbarschaftsvereins. Vor den Au-
gen (und Nasen) der Géste zauberte er
Leckereien vom Feinsten, was die
tirkische Haute Cuisine zu bieten hat
»Wie es dem Sultan gefillt”, ,Der
Imam fiel in Ohnmacht“, ,Frauen-
schenkel“ - allein die Namen der
Gerichte zeugen von Sinnlichkeit und
Humor und sind zuweilen selbst
schon kleine Geschichten. Rennan
Yamans Erzéhlungen, seine Vorliebe
fur die ursprungliche, traditionelle
Zubereitung, verfeinert durch Raffi-
nessen des Meisterkochs lassen uns
sehnslichtig dem Monent entgegenfie-
bern, an dem alle Gaste der Koch-
shows die Kaostlichkeiten probieren
diirfen.

Viele unserer Gaste haben die Gele-
genheit ergriffen, die Rezepte mit
nach Hause zu nehmen und die Kdst-
lichkeiten am heimischen Herd selbst
einmal auszuprobieren. Die Zutaten
gibt es in Kreuzberg ja mitt-lerweise
an jeder Straflenecke.

Ja und auch dies ist in unseren Augen
ein Beitrag zum Thema “Wir waren
die ersten ..” — Menschen aus der
Turkei Uber ihr Leben in Berlin. Die
Vielfalt an Geniissen, die uns die
“Ersten” mitgebracht haben und die
wie z.B. die vielen Obst- und Gemii-
sesorten und Backwaren heute von

unserem Spreiseplan nicht mehr weg-
zudenken sind, die vor einigen Jahren
aber noch nicht selbstverstandlich
waren. Der Doner hat inzwischen —
zumindest in einigen Bezirken der
“Currywurst” schon lange den Rang
abgelaufen und présentiert sich inzwi-
schen in vielfaltiger Form, z.B. als
“Déner spezial mit Pommes und Ma-
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yo”.

Aber wie gesagt Turkische ERkultur
ist nicht nur Doner Kebab”. Wir freu-
en uns daher, daR Besucherinnen des
Familiengartens die Rezepte aus der
“Tiirkischen Kiiche flir Genie3er” von
Rennan Yaman um ihre Lieblingsre-
zepte ergdnzt haben, tlrkische
“Hausmannskost” sozusagen.

Auch bei lhnen lohnt sich das Nach-
kochen und Ausprobieren ganz sicher.
Auch wenn manchmal die genaue Zeit
fehlt, werden sie mit einem bichen
Gefiihl sicher das richtige MaR finden.

Beim Ausprobieren und Nachkochen
der der “ef”-kulturullen Vielfalt win-
schen wir lhnen viel Vergniigen und

Guten Appetit
Aflyet olsun

Besucherinnen des Familiengartens
und das KOTTI-Team
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Turkische ERkultur
(von Rennan Yaman)

Bei den turkischen Menschen spielen
Speis und Trank eine groRe Rolle. In
der tlrkischen Familie tauscht man
sich am Morgen aus, was Mittags
zubereitet wird, und beim Mittagessen
bespricht man, was es zu Abend gibt.

Die Turken kochen nicht nur, um fir
sich satt zu werden, sondern laden
sich auch Freunde ein, da sie Freude
an der Gesellschaft von Géasten haben.
Jede Familie bereitet nach ihren Még-
lichkeiten phantasievoll und im loka-
len Kolorit die feinsten Gerichte zu.
Auch an religidsen Feiertagen, Hoch-
zeiten und anderen Festen werden
viele Géste eingeladen. Fir den Gast-
geber ist es eine Ehre, seine Géste
selbstlos zu bewirten.

Ob arm oder reich, Géste haben im
Herz turkischer Gesellschaften einen
besonderen Platz. Fir das Wohlbefin-
den und die Zufriedenheit ihrer Gaste
scheuen turkische Menschen keine
Kosten oder Mihen und erwarten
dafir keine Gegenleistungen. Oft sitzt
man stundenlang zu Tisch. Das Essen
wird auf eine unverwechselbare Art
serviert und es wird unter Wahrung
der Tischsitten gespeist.

Besonderheiten der tirki-
schen Kiche

Gerichte aus Weizen und Weizenmehl
stehen an erster Stelle der beliebtesten
Nahrungsmittel in der tlrkischen
Kiiche. Darauf folgen Milchgerichte,
Suppen mit Mehl und Joghurt, ge-
kochte oder rohe Gemiisegerichte, mit
oder ohne Fleischeinlage und Ragout-
gerichte. Daneben ist eine reichliche
Auswahl an  Réstfleischgerichten
(Kebap) und SuRspeisen berihmt.
Unsere Kiiche befindet sich dabei in
regem Austausch mit den Kichen
anderer Kulturen.

Rufen wir uns das Sprichwort ,,Liebe
geht durch den Magen“ ins Gedécht-
nis und vergessen dabei nicht, dal
Kochen eine Kunst ist.

Die Situation in der tiurki-
schen Kiiche heute

Aus meiner jahrelangen theoretischen
und praktischen Erfahrung mit der
tirkischen Kiche bin ich zum Schluf?
gekommen, daR die tirkische Kiiche
von den Anfangen bis zur Gegenwart
im In- und Ausland leider nicht die ihr
zustehende Wirdigung erfahren hat.
Da ein Ausbildungssystem zum Beruf
des Kochs nicht eingerichtet wurde,
konnte sie sich der internationalen
Gastronomie nicht angemessen pré-
sentieren. Daneben verliert unsere
traditionelle regionale Kiiche ihre



ursprunglichen  Charakterziige, da
wegen der tagtaglich steigenden Le-
benshaltungskosten die tlrkischen
Hausfrauen gezwungen sind, einfache-
re Gerichte preiswert zuzubereiten.

Besonderheiten bei der Zubereitung
und beim Servieren tirkischer Gerich-
te:

Milch und Milchprodukte (Butter,
Joghurt) sind wichtige Bestandteile
der tiirkischen Kiiche. Joghurt hat, wie
allerorts bekannt, einen bedeutenden
Platz auf der tirkischen Tafel. Sowohl
als Beilage als auch beigemengt als
Wirzung fir bestimmte Gerichte ist
Joghurt eine Besonderheit. ,Katikla-
mah“ bedeutet das Beimengen von
Joghurt in Gerichte als Zutat, z.B.
Mehlsuppen mit Joghurt, bei den
Kirgisen bekannt als Atala- Suppe, in
Anatolien als Bozca oder Tor-
ga/Toyga, mit Weizengriitze oder
Reis. Bei den Osmanen hiel} dieses
Gericht Bozca As (graues Gericht).
Getrockneter Joghurt ohne Fett wird
Cokelek genannt. Er wird als eine Art
getrockneter Kése als Brotaufstrich
gegessen. Seit der Zeit der Kirgisi-
schen Tirken wird Joghurt, der mit
Wasser verdiinnt wird, Ayran genannt
und ist ein beliebter und néhrreicher
Durstldscher.

Weitere wichtige Bestandteile der
turkischen Kiiche sind verschiedene
Brotsorten, unterschiedliche Blatter-

teige, ein- oder vielbléattrig, Zopfbrote,
Brote mit Fleischfiillung und eine
Reihe von Pide/Fladenbrotsorten.

Eine wichtige Stellung hat auch Wei-
zengrutze (Bulgur) und Reis in Sup-
pen, Hauptgerichten, Frikadellensor-
ten und Gemiisemischungen.

In der tlrkischen Kiche wird viel Fett
verwendet. Neben Fett, das aus Milch
gewonnen wird, werden in einigen
Regionen der Tirkei Gerichte aus
tierischen Fetten zubereitet, die ge-
schmolzen werden. Heutzutage wird
in der Bevdlkerung daneben viel Mar-
garine und Pflanzendl benutzt.

Nicht in allen Regionen der Tirkei
kennen und schdtzen die Menschen
die Butter. Sie wird in der Kiiche der
&gdischen, Marmara-, Mittelmeer- und
stidanatolischen  Region  reichlich
verwendet.

Fast in allen Gerichten kann man
Zwiebeln und Knoblauch finden. Sie
geben den Gerichten die besondere
Wirze. Sie werden sowohl gerdstet
bei der Zubereitung von Hauptgerich-
ten als auch roh in manchen Salaten
benutzt.

Gewlirze werden in geeigneter Menge
als Geschmacksverfeinerung einge-
setzt. Die Auswahl an Gewirzen un-
terscheidet sich jedoch wesentlich von
der anderen Kiichen. Das meistver-



wendete Gewirz unter Turken ist
Paprikapulver. Als Gemiisesorte griin
und langférmig oder auch rot, als
Frischgemiise oder getrocknet werden
mit ihnen Speisen scharf gewiirzt.

In vielen Gerichten, Salaten und Sup-
pen kdnnen wir nahrhafte und heilsa-
me Kréuter wie Petersilie, Dill, Min-
ze, Basilienkraut und Estragon (Tar-
hun) entdecken. In Iandlichen Gebie-
ten wird viel Gebrauch von wildwach-
senden Heilkrgutern, Pilzen und Wur-
zeln gemacht.

In unserer Kiiche gibt es eine breite
Palette an Gemusegerichten. Kalt
servierte  Gemisegerichte  werden
vorzugsweise mit reinem Olivendl
zubereitet. Heil3 servierte Gemisege-
richte werden mit oder ohne Fleisch,
mit Zwiebeln und Tomaten oder To-
matenmark zubereitet. Salate und
eingemachtes Gemiise werden bei uns
zum Hauptgericht nebenher gegessen.

Bei manchen SuRspeisen wird neben
Zucker auch mit Traubensirup (Pek-
mez) oder Honig gesiift.

Im Gegensatz zu westlichen Kiichen
werden in der tirkischen Kiiche Sau-
cen weder als Garnitur noch als Ge-
schmacksverfeinerung verwendet.
Ebenso gibt es keinen Zusatz von
Weinen und Alkohol. Als natirliche
SoRe finden bei der Zubereitung in

Fett gebackenes Tomatenmark, frische
Tomaten oder Gemuise Verwendung.

Keine Verwendung finden in der
trkischen ~ Kiiche = Mayonnaise,
Ketchup, Sahne, Soya, Worchester,
Curry u.a.

Einige Gerichte werden bei uns in
besonderen zinnhaltigen Kupferkes-
seln, in kleineren Tépfen und in R6-
mertdpfen Uber Holzkohle hergestellt.

Bei den meisten tirkischen Gerichten
vertraut man so sehr auf den Ge-
schmack, daB leider Aussehen, Pré-
sentation und Verzierung vernachlés-
sigt werden.

In Zukunft wird es jedoch das Anlie-
gen unserer neu heranwachsenden
Chefkdche sein, bei der Prasentation
der modernen tlrkischen Kiiche nicht
nur den Magen, sondern auch das
Auge der Géaste mit dekorierten Ge-
richten anzusprechen.

Keine Verwendung findet in der tirki-
schen Kiiche dagegen gekochtes, und
mit Butter abgezogenes Gemise als
Beilage zu Fleisch, Fisch und Geflu-
gel, wie es in der westlichen Kiiche
verbreitet ist. Gemiise wird bei uns
nur zusammen mit Fleisch, -Fisch
oder Geflligel rezeptgemal zubereitet.

In manchen Gegenden konnen wir
sehen, wie Gerichte mit frischem oder



getrocknetem Obst angereichert wer-
den, wie mit Zucker gesiit wird und
manche Friichte mit Fett gebraten und
weiterverarbeitet werden.(Auler
Frichten wie Ananas, Banane, Oran-
ge, Avokado und Mandarine).

Obwohl es viele Kebapsorten gegrillt,
gebacken oder gerostet gibt, sind
Fleischgerichte in der Art von Ra-
gouts die Mehrzahl.

Fritierte Mohren
(mit Knoblauchjoghurt oder WalnuR-
soRe)

Zutaten

6 grofRe Mohren

2 | Wasser zum Aufkochen

40 cl Sonnenblumendl zum Backen
Salz nach Geschmack
Knoblauchjoghurt oder WalnuRsoRe

Mohren schélen und in 30 cm grof3e
Stiicke schneiden. Danach Kochwas-
ser abgieRen und Mohren auf einen
Teller legen. In 5 mm diinne Scheiben
langs oder quer schneiden, in den
bereits  vorbereiteten  Pfannenbrei
eintauchen und so in heiBem Fett
beidseitig durchbraten. Die fertigen
Méhren mit einer Siebkelle aus dem
Topf holen, abtropfen lassen und auf
Servietten legen, damit das Fett aufge-
sogen wird. Beidseitig salzen und
servieren.

Empfehlung: Auf die gebratenen
Mohren Knoblauchjoghurt oder Wal-
nuBsole gieRen. Guten Appetit!
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Fritierte Zucchini

(mit Knoblauchjoghurt oder WalnuR-
soRe)

fiir 4 Personen

Zutaten

4 grof3e Zucchini (Lange 25-30 cm)
1 ER1. Salz

40 cl Sonnenblumendl

Die Zucchini schédlen, Enden ab-
schneiden und in 5 bis 6 mm diinne
Scheiben der Lange nach schneiden.
Beidseitig salzen und in der Pfanne
etwa eine Stunde lang ruhen lassen.
Danach in Pfannenbrei eintauchen
und beidseitig fritieren. Mit einer
Siebkelle aus dem Fett holen, abtrop-
fen lassen und auf Servietten das Fett
aufsaugen lassen. Beidseitig salzen
und servieren.

Empfehlung: Einen Loffel Knob-
lauchjoghurt oder WalnuRsoR3e (iber
die fritierten Zucchini giel3en.

Voila!

Pfannenbrei

Zutaten

500 g Mehl

40 cl Milch oder Wasser

1/2 ERI. Salz

1/2 ER1. Puderzucker

5 Eigelb

5 Eiweil} zu Eiweifschnee geschlagen
Mehl, Milch (oder Wasser), Salz, Zucker
und Eigelb

in einem Behalter mit dem Schneebe-
sen kraftig umriihren bis ein mittelza-
her Brei entsteht. Das geschlagene
Eiweil3 hinzugeben und langsam um-
rihren (bei zu schnellem Umrlihren
kann der Brei zu flissig werden).
Damit ist der Pfannenbrei zum Ein-
tauchen der Gerichte fertig.

Empfehlung: Sie kénnen Kiirbis,
Mohren, Auberginen oder Fischschei-
ben in lhren Pfannenbrei eintauchen
und in heiBem Fett beidseitig fritieren.



Tscherkessenhuhn (kalt)
Hauptmahlzeit fir 6 Personen, bzw.
Aperitif fiir 12 Personen

Zutaten

Enfeties HUn (12504500q)

400 g gemahlene Walniisse

1 mittelgrofRe Zwiebel

6 Scheiben entkrustetes Weifl3brot
1 Glas Milch

1/2 Glas WalnuRd1 mit Paprika
1/21 Hihnerbriihe

1/2 ERI. Pfeffer u. Salz

Das Huhn gut auswaschen und in
einem Topf mit einer Zwiebel kochen.
Zwischendurch den Schaum mit einer
Siebkelle entfernen. Abkochen bis das
Fleisch weich wird. Die Brithe zum
Wiederverwenden in einen anderen
Behélter geben. Das Huhn in einem
Sieb etwas abkihlen lassen. Danach
das Fleisch von Haut und Knochen
befreien und mit der Hand sorgféltig
zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen und auf einer Platte vertei-
len.

Die sechs Weillbrotschreiben mit
Milch einweichen und mit der Hand
ausdriicken. Ich schlage vor, die SofRe
zum Tscherkessenhuhn mit dem Ki-
chenmixer zuzubereiten. Die gekochte
Zwiebel in etwas Hihnerbriihe mit
dem Mixer zerdriicken und umriihren.
Die mit Milch aufgeweichten Weil3-
brotscheiben dazugeben und mit noch
etwas Hihnerbrihe die Sof3e verdic-
cken.Diese Mischung unter Hinzuga-

be der Walnusse durch den Fleisch-
wolf drehen, bis sie zahflissig wird.
WalnuRol und Paprika hinzugeben
und abschmecken; den Geschmack
kontrollieren.

Die Sofe danach im Kihlschrank
abkihlen, und sie ist bereit zum Ver-
zehr.

Das Huhn mit etwas WalnuRRsolRe
umrithren und in einen ovalen oder
rechteckigen Teller geben. Darauf die
restliche Sole verteilen und mit einem
Loffel kleine Vertiefungen machen.
Zum Verzieren und zur Geschmacks-
verfeinerung das restliche WalnuRol
in diese Vertiefungen traufeln und
kalt servieren.

Ubrigens: Das echte WalnuRél gibt es
in 200-Gramm- Dosen. Mit einem
ERIoffel scharfem Paprika in einer
Pfanne rostbraun erhitzen und durch
ein dinnes Tuch sieben. Es kann
jederzeit fur Ihr kaltes oder auch hei-
Bes  Tscherkessenhuhn  verwendet
werden.




Walnuf3soRRe

Zutaten

200gemehiene\Waknisse

400 g entkrustetes Brot,
aufgeweicht und ausgedriickt
6 -7 geprelite Knoblauchzehen
1/2 ERI. Salz (abschmecken!)
10 cl Traubenessig

30 cl Pflanzendl

Die gemahlenen Walnisse, das auf-
geweichte Brot, und den gesalzenen
Knoblauch ~ zweimal durch  den
Fleischwolf drehen. Dieser Brei
kommt dann in einen tiefen Teller;
unter standigem Umriihren mit einem
Schneebesen langsam den Traubenes-
sig hinzugeben. Sobald der Brei etwas
zéher wird, ist er servierfertig.

Empfehlung: WalnuRsole als Ge-
schmacksverfeinerung zum Verzehr
von fritierten M&hren und Zucchini.
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Borekgerichte

In diesem Kapitel mdchten wir Ihnen
gefiillte Blatterteigsorten mit fertigem
handelsublichen Blétterteig vorstel-
len:  Dreieckformiger  Blatterteig
(Amulettenbdrek), schmaler langlicher
Blatterteig  -(Zigarrenborek)  und
Milchbdrek auf Blech.

Am Anfang beschreiben wir Blatter-
teigfillungen aus alten Rezepten: Aus
Hammelgehacktem,  Huihner-  oder
Truthahngehacktem, Schafs-  oder
Gefllgelleber, Fisch, Hammelhaxen-
fleisch, Artischocken, Schafskase,
Weillkése, frischem Gelbkéase, Kasch-
kawal oder Spinat, Bregen, Muscheln,
Kartoffeln, Lauch, Kirbis. Insgesamt
kann man 18 Sorten von Blétterteig-
flllungen herstellen. Wir werden in
diesem Heft jedoch lediglich auf eini-
ge volkstiimliche Sorten eingehen:

Blatterteigflillungen aus Hackfleisch,
Weil3kase, Spinat, Huhn und Bregen.




Amuletten- und Zigarrenbérek wird in
Pflanzendl gebraten und danach auf
Servietten gelegt, damit das Fett ab-
sorbiert wird. Danach ist er servierbe-
reit. Man kann den Borek auch auf
Tellern mit ca. 26 cm Durchmesser
mit Butter, Milch und mit der ge-
wiinschten Fillung vorbereiten und im
Backofen auf einer etwas hoheren
Stufe 40 Minuten lang backen, danach
etwas ruhen lassen und servieren.

Borek (Blatterteig) mit Hack-
fleisch

Zutaten

500 g Hammel- oder Rindergehacktes mit
wenig Fett

500 g Zwiebeln sehr klein gehackt

125 g Margarine

1 Bund Petersilie

1 Eigelb

Salz und Pfeffer nach Wunsch

Das Fett in einer etwas tieferen Pfan-
ne auf etwas hoherer Stufe erhitzen,
und die Kkleingehackten Zwiebeln
dazugeben. Mit einem Holzkochl&ffel
vier bis finf Minuten lang umrihren
bis die Zwiebeln goldbraun werden.
Das Hackfleisch mit den Fingern

Kleinreiben und zu den Zwiebeln
geben. Mit Salz und Pfeffer unter
standigem Umrihren etwa zehn Minu-
ten lang braten lassen, bis der Saft
aufgesogen ist. Danach in einen ande-
ren Behéalter geben, Petersilie und
Eigelb beimengen und abkihlen las-
sen.

Borek m. weiRem Schafskase

Zutaten

250 g weiler Schafskése

2 Eigelb

1 Bund kleingehackte Petersilie
1 Bund Dill

1 Teel6ffel scharfen Paprika

Den Kése etwa 2 Stunden in lauwar-
mes Wasser legen, damit dem Kése
der scharfsalzige Geschmack entzogen
wird. Das Wasser ein paar mal aus-
wechseln. Danach den Kése in einen
Behalter geben und mit einer Gabel
gut durchdriicken, Eigelb, Petersilie
und Paprika dazugeben und umriihren.
Fertig ist Ihre Borekfillung!

Wenn der Kéase etwas zu hart sein

sollte, kénnen Sie je nach Wunsch ein
paar ERI6ffel Joghurt dazugeben.
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Borek mit Spinat

Zutaten

500 g gekochte Spinatblatter (frisch oder
tiefgefrohren)

4 mittelgroBe Zwiebeln (sehr kleinge-
hackt)

100 gr Margarine

3 Knoblauchzehen

1/2 Teeltffel Muskat

1/2 Teeldffel Salz

1/2 Teeloffel Pfeffer oder scharfen Papri-
ka

2 Eigelb

Stiel und Wurzeln vom Spinat entfer-
nen und gut auswaschen. Zwei Minu-
ten in kochendes Wasser einlegen. In
einem Sieb abtropfen lassen und einen
Moment unter kaltes Wasser halten.
So behalt der Spinat seine griine Far-
be. Sie kdnnen natirlich auch tiefgef-
rohrenen Spinat verwenden.

Die Margarine in einer tieferen Pfanne
oder in einem Topf bei hoher Tempe-
ratur erhitzen. Den feingehackten
Knoblauch und die feingehackten
Zwiebeln in den Topf geben und etwa
funf Minuten lang mit einem Holz-
kochloffel umriihren bis sie goldbraun
werden.

Den abgetropften Spinat klein schnei-
den und zum Knoblauch und zu den
Zwiebeln hinzugeben. Mit etwas Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, noch
etwas umriihren und schmoren lassen.
Danach in einen anderen Behalter
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geben und nach dem Abkiihlen das
Eigelb hinzugeben und mit der Gabel
gut einmengen. Nach dem Abkiihlen
ist der Spinat flir den Borek fertig.

Borek mit Huhn

Zutaten

50gMargarire

40gMenl

1/41 odkr einWassergles lauwarme Mikh

1 B¥Yffel Butier

1 B¥ffel gehadde Anieben

0 ggekodnies Huhn (chne Haut, wirfefforig geschniten)
100g geriebenen Kése Emmentaler ocker Kasthkanal)
5dWesser ocer Weidnen

Salzund Pfeffer nech Geschmack

Die Margarine in einem Topf erhitzen,
Mehl dazugeben und bei niedriger
Temperatur mit einem Schneebesen
eine Minute lang umrithren. Die lau-
warme Milch, etwas Salz und Pfeffer
dazugeben und weiterhin bei niedriger
Temperatur die Masse so lange mit
einem Holzkochléffel umrihren, bis
sie zahflussig wird. Danach vom Herd
nehmen, und abkihlen lassen.

In einem anderen Topf die Butter bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Darin
die Zwiebeln goldbraun schmoren
lassen. Danach die Hithnerwirfel und
Wasser (oder Weilwein) hinzugeben
und etwa vier Minuten lang aufkochen
lassen bis die Flussigkeit aufgenom-
men ist. Die Masse abkiihlen und
nach einer Geschmacksprobe ist lhre
Bdrekfullung fertig.



Borek mit Bregen

In derselben Art und denselben Mal-
einheiten wie Borek mit Huhn zube-
reiten. Das Hammel-, Schafs- oder
Kalbsbregen gut abwaschen und die
Haut abziehen. In Essigwasser aufko-
chen und genau wie das Hihnerfleisch
in Wurfel schneiden und weiterverar-
beiten. Bei der Geschmacksprobe mit
Salz und Pfeffer kann man auch Mus-
kat hinzugeben, welcher der Fillung
eine besondere Geschmacksnote ver-
leiht.

Bohnen Zwiebel-Salat/ Piaz

mit Sesamol
Fir 6 Personen

Zutaten

500g getrodnete Puffolnen
1groleZniebel

3IWeser

Fur die Sesansdl®e:
2Wessergiéser Olvend
3Zitronenzum Ausressen
2B Sesamdl (Tahin)

1 Knoblaudhzehe (im Morser zersiolien)
1HYPpria

12EySak

Zum Garnieren

1Bund Peersiie [deingehedd)

3Ekr teriekod)

3Tomaien

3Pepperoni itekscher)

1009 Oliven (orzugsneie e Kerme)

Die Bohnen uber Nacht in kaltem
Wasser ziehen lassen, damit sie weich
werden. Am Tag darauf in einem Topf
reichlich Wasser kochen lassen, die
geschélten Zwiebeln und die vorge-
weichten Puffbohnen hineingeben und
so lange bei hoher Temperatur kochen
lassen, bis die Bohnen richtig weich
(bikfest) werden. Dabei den aufko-
chenden Schaum mit einer Kelle ab-
schopfen und aufpassen, dal3 nichts
tberkocht. Die fertigen Bohnen in ein
Sieb geben, mit lauwarmem Wasser
gut auswaschen und abtropfen lassen.
Auf der anderen Seite Olivendl, Se-
samol, Zitronenwasser, zerstol3enen
Knoblauch, Salz und Paprika mit
einer Gabel oder einem Schneebesen
gut durchriihren, abschmecken und
anschlieBend mit den abgetropften
Bohnen, die noch etwas warm sein
sollten, in einer groReren Schissel
umriihren. Die Zwiebeln halbmond-
foérmig schneiden, mit Salz, Paprika
und Kkleingehackter Petersilie anrei-
chern und in der Hand ausdriicken.
Den Salat am Schusselrand mit diesen
Zwiebeln garnieren. Sie kdnnen die-
sen Salat mit scheibenformig ge-
schnittenen hartgekochten Eiern, und
in Scheiben geschnittenen Tomaten
ohne Haut, Pepperoni und entkernten
Oliven auch optisch verfeinern.

. -
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Pilaffs
Wissenswertes Uiber Reisgerichte

In der turkischen Kiche bereiten wir
sehr schmackhafte und reichhaltige
Reisgerichte aus Reis, Bulgur und
Weizen zu. Um einen guten Pilaff
vorzubereiten sind zwei Dinge erfor-
derlich: Erstens eine hochwertige
Reissorte und zweitens eine Huhner-
oder Fleischbrihe.

In der Turkei sind die Reissorten
Bersani, Kulaki, Violin, die aus dem
Iran stammende Amberlu-Sorte und
die aus Afghanistan eingefihrte und
auf dem Himalaya angebaute Basmati-
Sorte verbreitet, mit denen Reisgerich-
te mit Uber 30 verschiedenen Rezepten
zubereitet werden.

In Deutschland gibt es leider so gut
wie keine guten Reissorten fur Pilaffs.
Ausnahmen sind die handelstblichen
Spitzenlang- bzw. Rundkornreissorten
von Uncle Bens. Darlberhinaus ist
mancherorts auch Basmati-Reis zu
erhalten. Ganz unbrauchbar fur die
Gepflogenheiten der tirkischen Kiiche
ist Reis im Kochbeutel, der nach dem
Kochen aufgeschnitten und nach dem
Abtropfen als Beilage serviert wird.
Die Kunst in der Zubereitung eines
guten Pilaffs liegt darin, den Reis mit
der richtigen Brihe, funf Minuten
lang bei hoher Temperatur kochen zu
lassen, danach eine Viertelstunde bei
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geringer Temperatur ziehen zu lassen
und, nachdem Sie den Topf von der
Herdplatte genommen haben, ein Tuch
oder ein paar Papierservietten unter
dem Deckel aufzuspannen und so
etwa eine halbe Stunde stehen zu
lassen. Zum Schluf® gilt es nur noch,
den Pilaff mit einem Holzléffel umzu-
rGhren und zu servieren.

Die asiatischen Volker pflegen es,
ganz unterschiedliche Reisgerichte
zuzubereiten und zu wverzehren. In
unserer Kiche gibt es reichhaltige
Pilaffgerichte, angefangen vom reinen
Pilaff, Gber Pilaffs mit Fleisch, Huhn,
Fischbriihe, mit Butter und Tomaten,
mit Leber, Pinienkernen, Sulataninen,
Kichererbsen, Mandeln, Karotten,
Reis in Blatterteig, bis zu Reis mit
Auberginen, Muscheln, Garnelen und
Anschovis.

Daneben gibt es Sorten mit gebroche-
nen Kornern, eine Reihe von suRen
Milchspeisen, Paprikafiillungen in
Olivendl, Flllungen mit Hackfleisch
und Grundmassen fur Frikadellen.

An dieser Stelle mdchten wir Ihnen
zwei Pilaffgerichte vorstellen: Pilaff
mit Auberginen in Olivendl (kalt) und
Pilaff mit Leber (warm).

‘QA s,
-



Reis mit Auberginen
Als Hauptgericht fiir 6 Personen
Als Vorspeise fiir 10 Personen

Zutaten
500g.Res

15Gls Olvendl

11 kochendes Wesser
12ERL Sz

2B Pleffer
12ERL Kréker
12ERL Zider
4mitelgrosse Zwiebehn
3B, Prienleme
3ERISuleninen

Zum Garnieren

Agytssere Alberginen

2grtre Paprika um Fiilkr)

1Bund Peersilie (deingehedd)

2invier Tele gesdmitere Zitronen

2Glas Olivendl um Fifierencer Auberginen und Paprika)

Auberginen streifenférmig schélen,
danach langs und quer vierteilen. Die
Stiicke einritzen. Eine halbe Stunde in
Salzwasser zum Entbittern einlegen.
Danach abtropfen lassen und ausdri-
cken. Stiel und Kerne der Paprika
entfernen und in fingerdicke Scheiben
schneiden. Anschliefend zwei Gléaser
Olivendl (35 cl) in der Pfanne erhitzen
und die Auberginen und Paprika darin
braten bis sie goldbraun werden.

Auf der anderen Seite den Reis sorg-
faltig verlesen. Danach eine halbe
Stunde in lauwarmes Salzwasser le-
gen. Einige Male auswaschen und
abtropfen lassen.

Ein halbes Glas Olivendl in dem Topf
erhitzen, in dem Sie auch den Reis
kochen mdchten. Pinienkerne und
kleingehackte Zwiebeln dazugeben
und ebenfalls drei Minuten lang bra-
ten. Den ausgewaschenen Reis dazu-
geben und ebenfalls drei Minuten lang
umrihren. AnschlieBend Salz, Pfeffer,
Zucker, Krauter, Sultaninen und die
gebratenen Auberginen dazugeben.
Die schon aussehenden Auberginen-
sticke und Paprika heben Sie sich am
besten fur nachher zum Garnieren auf.
Unter Umriihren ein Liter kochendes
Wasser dazugieBen (insgesamt im
Verhaltnis1:2).

Danach den Topf mit dem Deckel
schlielen und funf Minuten lang bei
hoher Temperatur kochen lassen.
AnschlieBend Temperatur minimal
einstellen und eine Viertelstunde
weiterkochen lassen. Herd ausschalten
und unter den Deckel ein Kiichentuch
spannen und wieder zudecken.
Dadurch wird der Dampf aufgesogen
und der Reis kornig. Eine halbe Stun-
de so stehen lassen. Jetzt ist lhr Ge-
richt fertig.

Mit einer Kelle umriihren und in einen
anderen etwas tieferen Behalter geben.
Mit Petersilie und den restlichen
Auberginen und Paprika garnieren.
Mit Zitronen heil3 oder kalt servieren.
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Reis mit Leber
flr 6 Personen

Zutaten

500gRes

11 kodhendes Wesser
200gButer od Margarine
250gLeber (Huhnockr Lanm)
2mitelgrolie Zwiebein (deingehadd)
1E3 Pinienkeme

1HY Suieninen

12 S

12EY Shwarzer Pleffer

1B Kréuer

1Bund Petersilie (deingehadd 2um Gamieren)

Den Reis im lauwarmen Wasser eine
halbe Stunde lang liegen lassen.
Nachdem das Wasser nicht mehr ge-
triitbt, sondern Kkristallklar aussieht,
den Reis auswaschen und abtropfen
lassen. Die von Haut und Nerven
entfernte und kleingehackte Lamm-
oder Huhnerleber, in einer Pfanne mit
einem Suppenléffel Margarine oder
Butter braten, bis sie dunkelbraun
wird, dann das Fett abtropfen lassen.
(Das Fett darf man nicht mehr ver-
wenden, weil es durch das Blut von
der Leber einen bitteren Geschmack
bekommen hat.). Dabei mussen Sie
das Kochwasser vom Huhn oder
Fleisch bereit halten. In dem Topf den
Rest Margarine aufwérmen, die Pini-
enkerne und die Kleingehackten
Zwiebeln etwas braten, den Reis da-
zugeben und mit einem Loffel umriih-
ren. Dabei etwas Salz, schwarzen
Pfeffer, Sultaninen und Kréuter dazu-
geben und das kochende Wasser da-
zugiefen.
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Danach den Topf mit dem Deckel
schlieRen und fiinf Minuten lang bei
hoher Temperatur kochen lassen.
AnschlieBend  Temperatur minimal
einstellen und eine Viertelstunde
weiterkochen lassen.




Weinblatter mit Gemuse-

fallung
fiir 6 Personen als Hauptgericht
fur 15 Personen als Vorspeise

Fur die Fullung
20gRes

500 Zwiekeh (deingehedd)
1Wessergies 0d) Olvendd
1REYLS

1R B Picffer

1REY Zider

2Bund Minzereweige (deingeacd) ockr 1 ERY. geradeee Minee
2Bund Dilweie
2GksWasser (o)
183, Doima:Ganirz

Fir die Dolma
360gWeinbkiter frisch oder aus Korsenen)
2grolie Zironen Geschékundin Scheiben geschritin)
12 Wassergies Oliend

1GlasWesser (umKocher)

Zwiebeln in einem Topf mit einem
halben Glas Wasser (20 cl) bei mittle-
rer Temperatur unter Umriihren ko-
chen lassen, bis das Wasser aufge-
sogen ist und die Zwiebeln weich
werden. Mit einem weiteren halben
Glas Wasser, Reis, Salz, Pfeffer, Zu-
cker, die kleingehackten Minze- und
Dillzweige und zuletzt das Dolma-
Gewiirz dazugeben und unter Umriih-
ren so lange kochen lassen, bis das
Wasser aufgesogen ist.

Abb. 4

Den Topf mit dieser Fillung beiseite-
stellen und abkihlen lassen, um sie
dann nachher lauwarm weiterzuver-
wenden. Auf der anderen Seite in
einem etwas grofReren Kochtopf Salz-
wasser aufkochen. 350 g feinnervige
Weinblatter (davor sorgfaltig verlesen)
in dieses Wasser geben und fiinf Mi-
nuten lang kochen lassen, bis das
Grun der Blatter bleicher wird. Da-
nach die Weinblatter mit einer
Siebkelle aus dem Wasser nehmen, in
ein Sieb geben und mit kaltem Wasser
auswaschen. Danach einzeln die Sten-
gel der Blétter entfernen und auf dem
Boden des Topfes ausbreiten, in dem
die Dolma zubereitet werden soll.

Die Weinblatter im Sieb so (berei-
nanderstapeln, daf? jeweils die flaumi-
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ge Seite des Blattes oben liegt. Wenn
diese Vorbereitung beendet ist, wer-
den die Weinblatter gefillt (turk.:
Dolma = Gefiilltes, Dolma = fiillen)
wird ein halber Suppenléffel von der
vorbereiteten Fullung auf die Mitte
der flaumigen Seite eines Weinblattes
verteilt und in Form einer Zigarre
eingerollt. Auf den Boden des Topfes,
auf dem vorher die Stengel der Wein-
blatter verteilt werden, ein eingefette-
tes Blatt Papier legen. Darlber
Schicht fiir Schicht die gefillten
Weinblatter anordnen. Auf jede ferti-
ge Schicht kommt eine Zitronenschei-
be ohne Schale.

Zum SchluB ein halbes Wasserglas
Olivendl und ein Glas kochendes
Wasser tber den Kochtopf mit der
Dolma gieRen und mit einem flachen
Teller abdecken. Etwa eine halbe
Stunde bei mittlerer Temperatur ko-
chen lassen, bis das Wasser aufge-
sogen ist. Den Topf von der Herdplat-
te nehmen und die Dolma abklhlen
lassen. Auf grinen Salatblattern ser-
vieren.

18

Weinblatter mit Hackfleisch-

fallung
flir 6 Personen

Zutaten
3B0gWeinbkier (erlesene frische brw. eingelege)
31Wessr @mAufodender

Werbkier)
3RS

Fur die Fullung

600gHammek-und Rindergehadkes (ielfet)

22nieteh (rielrof)
100geinfachen Ress (n Salawesser eingelegt und abgetropit)
1Bund Dill feingehedd)

I Teel Salz

1Teel. Pleffer

1509 Butier bew Margarine
121 Weser umKodhen)

Zum Verfeinern

231 Buer (et molen)
1PERL Pria

20y Joghurt e Wenschmit
Kol

Das Rezept fir die Weinblatter mit
Hackfleischfiillung stimmt mit dem
Rezept fir die Gemusefiillung, aufer
der Zubereitung fur die Fillung tber-
ein. Deshalb soll hier lediglich auf die
Fillung eingegangen werden:

Die Hélfte der Butter im Topf erhitzen
und darin die kleingehackten Zwie-
beln braten, bis sie Farbe bekommen.
Den Reis mit einem Glas Wasser
dazugeben und etwa 10 Minuten bei
verminderter Temperatur ziehen las-
sen. Danach das Hackfleisch, Dill,
Pfeffer und Salz beimengen und etwa



funf Minuten lang durchkneten. Fertig
ist die Fllung zum Weiterverarbeiten.

Zum Verfeinern Uber die Dolma mit
Hackfleischflllung empfiehlt sich
Joghurt. Dariiber mit Paprika erhitzte
Butter traufeln.

Gefullte Weinblatter in Oli-
venol

fiir 6 Personen als Hauptgericht
fiir 15 Personen als Vorspeise

Zutaten

Fur die Fullung

250 g Dolma-Reis

750 g Zwiebeln (kleingehackt)

1 Wasserglas (20 cl) Olivendl

2 ERI. Pistazien

3 ERI. Rosinen

1 ERI. Zucker

1 ERI. Salz und Pfeffer

1 Bund Minzenzweige bzw 1 ERI. trockene
Minze

1 Bund Dillzweige (kleingehackt)
1 1/2 Glaser Wasser (gekocht)

1 1/2 ERI. Dolma-Gewiirz)

Fur die Dolma

350 g Weinblatter (frisch oder aus der
Blichse)

2 Zitronen (geschalt und in Scheiben
geschnitten)

1/2 Wasserglas Olivenél

1 Glas Wasser (zum Kochen)

Die Zubereitung der Dolma erfolgt
genauso wie die Zubereitung der
Weinblatter mit Gemusefullung. Un-

terschiedlich ist die Zubereitung der
Fillung:

In einem Kochtopf ein Wasserglas
voll Olivendl erhitzen, Pistazien und
die kleingehackten Zwiebeln darin
braten, und den verlesenen und aus-
gewaschenen Reis, die Rosinen, Zu-
cker, Salz und Pfeffer dazugeben und
noch eine Weile bei mittlerer Tempe-
ratur brutzeln lassen.

AnschlieBend ein Glas kochendes
Wasser darubergiel3en, den Herd ganz
niedrig stellen und so lange kochen
lassen, bis das Wasser aufgesogen ist.
Den Topf vom Herd nehmen und die
Fullung mit den kleingehackten Min-
zen und Dillzweigen und dem Dolma-
Gewirz verfeinern. Alles gut umriih-
ren und zur weiteren Verwendung
beiseite stellen.
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Russische Salate

Nach der Revolution flohen viele
Weildrussen in die Tirkei und wurden
dort seRhaft. So fanden Elemente
fremdl&ndischer Kiichen Eingang in
den Haushalt gebildeter Istanbuler
Familien. Eines der so Uberlieferten
Gerichte ist der Russische Salat. Er
wurde in vier Geschmacksrichtungen
zubereitet. Ich mdchte Ihnen alle vier
Arten vorstellen, dessen Hauptbe-
standteile Kartoffeln und Mayonnaise
sind:

= Russischer Salat mit Fleisch®
(Knoblauch/Essigaroma)

=  Russischer Salat mit Huhn“
(Estragon/Essigaroma)

=  _Russischer Salat mit Fisch*
(mit Zitrone und Dill)

= _Russischer Salat mit Gemiise*

(Essigaroma)

Im Lauf der Zeit verkam die Zuberei-
tung dieser Salate. Oft werden sie sehr
dilettantisch hergestellt.

In der Tirkei ist der Russische Salat
unter dem Namen Amerikanischer
Salat bekannt, da das Wort russisch
verboten war. Leider wird der Russi-
sche Salat nicht einmal in Rufland in
seiner ursprunglichen Form zuberei-
tet. Wir mdchten lhnen die Zuberei-
tung dieses Salats demonstrieren und
damit auch eine alte Tradition wieder
aufleben lassen.
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Russischer Salat mit Fleisch
Fir 6 Personen

Zutaten

600 g Rind-,Lamm -oder Kalbfleisch ohne
Fett, gekocht und in Stlicke geschnitten
(in langliche Streifen oder wirfelférmig)
350 g Kartoffeln (gekocht und in Wirfel
geschnitten)

200 g Zwiebeln (kleingehackt)

150 g Essiggurken (in Wirfel geschnit-
ten)

1 Bund Petersilie (kleingehackt)

2 ERI. Kapern

1/3 Glas gekochten Knoblauchessig

Salz und Pfeffer

Fertige Mayonnaise zum Durchmischen
und Dekorieren

Zum Garnieren
6 Essiggurken- 24 Oliven, gekochte
Mohrriben, griine Bohnen, bunte Papri-
ka ohne Schalen.

Das Fleisch in einen Topf mit kaltem
Wasser legen und ohne Topfdeckel
zuerst bei hoher (den Schaum mit
einer Kichenkelle entfernen), nach
einer halben Stunde bei mittlerer
Flamme kochen bis das Fleisch weich
wird. Das fertige Fleisch mit einer
Kelle herausnehmen und abkihlen
lassen. Danach die gekochten Kartof-
feln und das abgekihlte Fleisch,
nachdem es in Wirfel bzw. Streifen
geschnitten wurde, in einen etwas
tieferen Behélter geben. Zwiebeln,
Petersilie, Essiggurken und Kapern, in
diinne Scheiben geschnitten, dazuge-
ben. Essig und Mayonnaise mit einem



Holzkochl&ffel einriihren ohne zu
zermantschen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den fertigen Salat auf einen tieferen
Servierteller geben, gleichmaBig ver-
teilen und noch einmal mit Mayonnai-
se mit Hilfe eines Messers bestrei-
chen. Am SchluB kdénnen Sie mit den
Essiggurken (palmenférmig geschnit-
ten) und den Oliven (zuerst entkernen)
dekorieren. Variieren kdnnen Sie mit
gekochten Mohrriben, mit bunten
Paprikasorten ohne Haut und griinen
Bohnen , die Sie zu Blumen verzieren
koénnen.

Russischer Salat mit Huhn
Fir 6 Personen

Zutaten

1 kg Huhn, Truthahn oder Jagdhihner-
arten

(gekocht und in Wirfel geschnitten)

350 g Kartoffeln (hartere Sorten, gekocht
und in Wiirfel geschnitten)

200 g kleingehackte Zwiebeln

110 g Essiggurken (in Wirfel geschnit-
ten)

2 ERI. Kapern

1/2 Wasserglas mit Estragon gekochten
Essig

Salz, Pfeffer

Fertige Mayonnaise

Zum Garnieren siehe oben

Huhn gut auswaschen und zusammen
mit einer halben Zwiebel zuerst bei
hoher, dann nach einer halben Stunde
bei mittlerer Flamme kochen, bis das
Fleisch weich wird. Das gare Huhn
herausnehmen und abkiihlen lassen.
Haut, Knochen und Knorpel griindlich
entfernen und in Wirfel schneiden.

Desweiteren verfahren Sie wie beim
ersten Rezept.

Russischer Salat mit Meeres-

frichten
flir 6 Personen

Zutaten

1 kg Fisch (festere Sorte wie Miilet,
Rotbarsch, Steinbutt, Bonita, etc.)

250 gr kleine Dose Krabben ohne Scha-
len

350 gr Kartoffeln (festkochend)

200 gr Zwiebeln (kleh~gehackt)

1(X) gr Essiggurken (in Wiarfel geschnit-
ten)

2 ERI Kapern

1 Bund Petersilie (kleingehackt)

1/2 Wasserglas ausgeprefte Zitrone

Salz, Pfeffer

Fertige Mayonnaise

Zum Garnieren siehe oben
Fisch gut auswaschen und zusammen

mit Petersilienstielen und einer halben
Zwiebel kochen, wie oben erlautert.
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Entsprechend wie oben ist auch die
weitere Zubereitung

P.S. Urspriinglich sollen Langusten,
Krabbenfleisch, und Kaviar als Zuta-
ten verwendet worden sein.

Russischer Salat mit Gemuse
flr 6 Personen

Zutaten

250 gr Griine Bohnen

250 gr Mohrriben

250 gr Erbsen

350 gr Kartoffeln (festkochend)
200 gr Zwiebeln (kleingehackt)
Fertige Mayonnaise

1/2 Wasserglas Essig

Salz, Pfeffer

Zum Garnieren s.0.

Die Zubereitung erfolgt entsprechend
den vorangegangenen Rezepten.
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Patlican-Auberginengerichte

,Patlican®, im Tiirkischen urspriing-
lich ,Badilcan’, ist eine Frucht, die
aus Indien stammt. Sie ist berihmt in
der arabischen Kiche und auch sehr
verbreitet unter den Gerichten des
Mittelmeerraumes.

Eingang in die tirkische Kiiche fand
die Aubergine im 15. Jahrhundert.

Auberginengerichte mit Sorten wie
Kemer-Patlican, Bostan-Patlican,
Tophane-Patlican sind Prunkstiicke
der tirkischen Tafel.

In der turkischen Kiiche gibt es unge-
fahr 60 Auberginengerichte, angefan-
gen von Auberginensalaten bis zu
Auberginenkonfitiren.

In die franzosische Kiiche kam die
Aubergine von den Italienern und
wurde erst ab dem 17. Jahrhundert
gezlichtet. Tlrkische Auberginenge-
richte und die anderer Lander, weisen
einige Unterschiede auf. Ich werde
darauf an gegebener Stelle eingehen.

Das Wort ,,Aubergine” kommt aus
dem Franzosischen. In  Osterreich
heillen sie Eierfriichte, in Italien Mel-
anzane und in GroBbritannien egg-
plants.



Moussaka aus Auberginen
Fir 6 Personen

Zutaten

4 Auberginen

4 groRere Kartoffeln (gekocht)

4 groRere Tomaten (ohne Schalen und
ohne Kerne, ringférmig geschnitten)

4 groRRere Zwiebeln (kleingehackt)

0,51 Pflanzendl zum Fritieren

600gmageres Haddleisch @emischtvom Rind und Hamel)

2 grune Paprikaschoten (wurfelférmig
geschnitten)

1 Bund Petersilie (kleingehackt)

Salz und Pfeffer

Far die Garnitur

100 g Butter

100 g Mehl

0,5 I Milch bzw. Wasser (lauwarm)

2 Eigelb

2 Eiweil3 (zu Schnee geschlagen)

100 g. Kagsar-Kése (gerieben, zum Gar-
nieren)

Den Stiel der Auberginen entfernen.
Die Auberginen streifenforrnig scha-
len und in fingerdicke Scheiben
schneiden. Beidseitig mit Salz be-
streuen.  Auberginenscheiben eine
halbe Stunde lang in Wasser legen,
bis sie ihren bitteren Saft lassen. Da-
nach mit einem Kichentuch in der
Hand abtrocknen. Die Scheiben im
vorerhitzten Ol etwa fiinf bis sechs
Minuten lang fritieren, bis sie gold-
braun werden. Abtropfen lassen und
mit Salz bestreuen. Danach die ge-
kochten Kartoffeln zur Vorbereitung
schélen und in Scheiben schneiden.

In einem Topf bei mittlerer Tempera-
tur Margarine schmelzen lassen und
die kleingehackten Zwiebeln funf
Minuten braten. Unter Umrilhren
Hackfleisch, danach die wiirfelférmig
geschnittenen Paprikaschoten, Salz
und Pfeffer dazu geben. 20 Minuten
lang braten, bis der Saft einzieht. Mit
Petersilie bestreuen und vom Feuer
nehmen.

Mit dem Fritierdl der Auberginen
eine, nach Mdglichkeit ovale Ofen-
platte in den Malten 30 x 40 cm ein-
fetten. Nacheinander eine Schicht
Kartoffelscheiben, darauf eine Schicht
Auberginen legen. Danach mit einem
Loffel hierauf das Hackfleisch vertei-
len. Als oberste Schicht mit den To-
matenscheiben garnieren. Jetzt mit
geriebenem Kése bestreuen, bis alles
bedeckt ist. Backofen auf 180 Grad
vorheizen und die Platte mit dem
Moussaka auf die obere Schiene
schieben. 10 Minuten lang backen.
Danach nur mit der Oberhitze des
Backofens erhitzen. Sobald der Kase
goldbraun ist, ist der Auberginen-
Moussaka fertig zum Servieren.

Bemerkung: Den Moussaka wie
Borek (Blatterteig) schneiden: Mit
dem Messer von den R&ndern anheben
und von oben nach unten durch-
schneiden. Mit einer Serviergabel auf
warme Teller legen.
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Auberginen wie es dem Sultan

gefalit
Garnierplirree fiir 6 bis 8 Personen

Zutaten:

Auberginen (groR und ohne Kerne)
150 g Mehl

100 g Butter

0,5 I Milch (lauwarm)

100 g Kagsar-Kase (gerieben)

1/2 ERI. Salz

Saft von 2 geprefiten Zitronen in ei-
nem kleinen Kochtopf die Butter
erhitzen und bei niedriger Temperatur
etwa zwei Minuten lang das Mehl
einrihren (achtgeben, dal das Mehl
nicht braun wird.) Danach den Topf
beiseite stellen. Auf der anderen Seite
die Auberginen résten und schalen
wie, beim Auberginenpirree beschrie-
ben. Damit die geschélten Auberginen
nicht dunkel werden. 15 Minuten in
salziges Zitronenwasser legen. Da-
nach ausdriicken und auf dem Ki-
chenbrett kleinschneiden oder noch
besser mit dem Mixer zu Plrree
schlagen. Das beiseite gestellte Mehl
aufwédrmen, das Pirree dazugeben und
mit  einem Holzkochl6ffel —oder
Schneebesen kréaftig umrihren. Bei
mittlerer Temperatur langsam Salz
und die lauwarme Milch hinzugeben
und gut durchriihren (achtgeben, daR
nichts anbrennt). Danach geriebenen
Kasar-Kéase dartberberstreuen. Wenn
Ihnen dieses Auberginenplrree genau-
so gefallt, wie ehemals dem Sultan,
und Sie es langer aufbewahren wollen,
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kdnnen Sie dies am besten tun, indem
Sie den Topf in einen groReren Topf
mit heiBem Wasser stellen. Nochmals
auf der Herdplatte erhitzt, schmeckt es
nicht mehr so gut.

Auberginen ,,wie es dem Sultan ge-
fallt“ ist ein auserlesenes Gericht der
tirkischen Kiiche und hat einen typi-
schen exquisiten Geschmack. Es wird
in der Regel serviert als Garnitur zu
Topfkebap, bei dem wirfelformig
geschnittene  Fleischstiickchen in
Tomatenpiirree gebraten werden.




Auberginenptiree mit Sesam-

paste
(auf sudliche Art)

Zutaten

4griere Aberginen
250gabetropfier Joghurt

112 Glas Sesampeste (Taln)
5Knableudrzehen (m Morser geprely)
laspprelieZiroe

1PEY Sak

1Bund Petersifie

Die Auberginen auf elektrischen oder
Kohlegrill legen und so lange rosten,
bis die Schale dunkel und knusprig
wird. An den Enden mit einem Tuch
halten und mit einem Messer von
oben nach unten die knusprige Schale
abziehen. Danach die geschalten Au-
berginen in einen Behalter mit Zitro-
nensaft legen. So bleibt das Fleisch
der Auberginen hell. Den Saft der
Auberginen mit der Hand ausdriicken
und diese auf einem Kichenbrett
zerkleinern. In einen anderen Behalter
geben, Salz und geprefiten Knoblauch
hinzufligen und danach den abgetropf-
ten Joghurt mit der Sesampaste bei-
mengen und pdrrieren. Auf einem
groReren Teller oder vier Kleinere
Schalen verteilen und mit der zerklei-
nerten Petersilie garnieren.

Abbildung 1 zeigt, wie die gerdstete
Schale der Auberginen abgezogen
wird. Die Auberginen sollten auf
glihendem Grill gerdstet werden.

Auberginensalat
(Fur 6 Personen als Hauptgericht, fur
10 Personen als Beilage)

Zutaten

112KgAtergien (angundiemios)
12GEsOherdl

2H Bssig

2E Zitrorensaft

Salz e nech Geschmack
2Bund Peersilie (deingehadd)
1griitere Aniebel (deingehadd)

Garnitur

2nmitigrole Fekschiomaten
65ie Pepperoniocer Paprika
2enkemie Oliven

Die Auberginen in Glut rosten und die
Schale abziehen. 20 Minuten lang in
Zitronenwasser legen, damit die Farbe
erhalten bleibt. Danach ausdriicken
und kleinhacken. In einem tieferen
Behalter Salz, Zwiebeln, die Hélfte
der Petersilie, Olivendl, Essig und den
Ubrigen Zitronensaft dazugeben und
mit einem Besen gut durchpirrieren.
Auf einem mittelgrolen Teller mit
dem Rest der Petersilie, der geschal-
ten und entkernten Tomaten, der Pap-
rika und den entkernten Oliven nach
Wunsch servieren.
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Fritierte Auberginen und
Paprika

(mit Tomatensauce und Knoblauch)
fur 4 Personen

Zutaten

4mitelgrole Auberginen
12mitelgroRe Pepperoni ackr 8 Paprieschoen
16 Sk

1210lvenbew. Prlarzencl

Far die Sauce

Agriere Feischiomaten (oder Tomatenin Korsenven)

1 Lorbeerbat

6 Knoblauidzehen (deingehackt oder im Mirser mitSalz zerciridd)
1253 SatzmitGeschmedaprabe

2B Traubenessg
18y Mirne

2H. Oliverdl
1BurdPeiersiiezm Gamieren

Die Auberginen schélen, danach in
etwas mehr als ein Zentimeter dicke,
ovale Scheiben schneiden. Die Auber-
ginenscheiben werden dann beidseitig
gesalzen und eine halbe Stunde lang
auf einem Tablett liegengelassen.
AnschlieBend wird Wasser darliberge-
gossen, danach mit der Hand ausge-
driickt und die Auberginen mit einem
Tuch getrocknet. Die trockenen Au-
berginenscheiben in eine tiefe Pfanne
mit heillem Fett legen und beidseitig
so lange fritieren, bis sie goldbraun
werden. (In der Pfanne sollten nicht
zu viele Auberginenscheiben fritiert
werden; hdchstens flinf oder sechs.)

Den Stengel der Pepperoni bzw. Pap-
rikaschoten abschneiden. Danach der
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Lange nach aufschneiden und die
Kerne entfernen. AnschlieBend nicht
zu lange fritieren. In einem Sieb ab-
tropfen lassen und danach auf einem
tieferen Teller aneinanderreihen und
etwas salzen.

Wahrenddessen die geschalten und
entkernten  Fleischtomaten  klein-
schneiden. In einer Pfanne das Oli-
vendl erhitzen, das Lorbeerblatt, den
Knoblauch, die Minze und die Toma-
ten dazugeben und kurz aufkochen
lassen, salzen und mit Essig wiirzen.
Diese Tomatensauce Uber die fritier-
ten Auberginen und Paprika verteilen
und mit der kleingehackten Petersilie
verzieren.

Hinweis: Verzehr empfehlenswert,
solange die Auberginen und Paprika
noch warm sind. Wenn sie abkihlen,
werden sie dinner und lascher und
verlieren ihren Geschmack.




Fritierte Auberginen mit Pap-
rika und Joghurt

(Flr 6 Personen als Hauptgericht, 12
Personen als Beilage)

Zutaten

6Auberginen

6 Paprikesthoien adker 12513 Pepperoni

6 Knoblaudhzehen (nitetwes Salz und Essigim Mirser zersiol%en)
Aus 1 kg fetiem Joghurt gewonnene 600 g abgetropfien Joghurs
112 Gléser 30d Olivend)

Salz

Essig

Die Stengel der Auberginen entfernen,
streifenformig  fingerdick  schalen.
Langs oder in Scheiben (ca. 1 cm
breit) schnelden, beidseitig salzen und
eine halbe Stunde stehen lassen. Da-
nach abwaschen und abtrocknen.
(Wenn die Auberginen feucht bleiben,
nehmen sie viel Fett auf. Deshalb
sollten sie mit einem sauberen Tuch
gut abgetrocknet werden). In einer
tiefen Pfanne reichlich Olivendl erhit-
zen.

Jeweils finf oder sechs Auberginen-
scheiben beidseitig funf bis acht Mi-
nuten lang fritieren, bis sie goldbraun
werden.  AnschlieBend in  einer
Siebkelle abtropfen lassen und auf der
Servierplatte aneinanderreihen. Mit
Salz und Essig verfeinern.

Ebenso die Stengel der Paprikascho-
ten entfernen und die Paprika entker-
nen. Die Schoten l&ngs in vier Schei-

ben schneiden, fritieren und neben
den Auberginen auf der Servierplatte
anordnen. Knoblauchjoghurt dariiber-
traufeln oder auch nebenher servieren.

Hinweis: Der Verzehr ist empfeh-
lenswert, solange die Auberginen und
Paprika noch warm sind. Wenn sie
abkiihlen, werden sie dinner und
lascher und verlieren ihren Ge-
schmack.

Auberginen nach Imams Art
(Fur 6 Personen)

Zutaten

6Auberginen itelgroliingleicher Grcie)

600 Zwiebein (mondformig i gesdriter)

20d (1 Wasserglas Olhent)

12k Feischiometen Geschit enferrtundideingeschriter)
3BurdPeersilie (deingehadd)

1Knoblaudzehe @eschékundinciime Schelbengeschniter)
183 Puckrader
2Paprikeschoentzw, 6scharfe Pepperon gnflemtund Bings
aufgesditen)

Zironerwesser aLs 1 1/2 Zitronen und Wesser nech Augeall

Auberginen streifenférmig schalen.
Die Blatter am Ende der Auberginen
entfernen, die Stengel kdnnen etwas
verkirzt  bleiben.  Auberginenlaib
langs vierteilen, jedoch so, wie in
Abb. 2 gezeigt wird, dal} die Enden
nicht abgeschnitten werden. Danach
die Auberginen in Salzwasser legen
und eine halbe Stunde liegen lassen.
Auf diese Weise lassen die Aubergi-
nen ihren bitteren Saft. Anschlielend
mit der Hand ausdriicken. Die ge-
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schélten, entkernten und Kkleinge-
schnittenen Fleischtomaten, die ge-
schélten und in dinne Streifen ge-
schnittenen Knoblauchzehen, die mit
Salz und Zitronenwasser geriebenen
Zwiebeln, die der L&nge nach aufge-
schnittenen Pepperoni und die Peter-
silie mit der Hand gut durchmischen
und mit Zitronen durchriihren. Hier-
mit die Auberginen von allen Seiten
auffillen, und in einem breiten fla-
chen Kochtopf stehend anordnen,
Olivendl, Salz, Zucker und Wasser bis
zur Halfte der Hohe der Auberginen
hinzugeben. Danach mit einem Teller
abdecken und beschweren. 10 Min.
bei hoher, danach eine Stunde bei
niedrigerer Temperatur garen lassen.
Nach dem Abkihlen servieren.

Abbildung: So werden die Aubergi-
nen gevierteilt. Wichtig: An den En-
den nicht durchschneiden.

Auberginen-Aufschnitt
(FUr 6 Personen)

Zutaten

6Auberginen @Emmigingleidher Grie)
12Wessergies Pllarzendl

Rirdie Fullng:

3mitelgrake Awiebeh (deingehadkl)
250gHaddleischore Fett, vom Hammel odervom Rind
2grtiere Feischiomaten @eschéltundenter)
3mitekscherfe Pepperoni

12 S

1509 Butter ockr Margarine
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Die kleingehackten Zwiebeln im er-
hitzten Ol schmoren lassen, bis sie
goldbraun werden. Das Hackfleisch
zwischen den Fingern Kleinrubbeln
und zu den Zwiebeln geben. Zehn
Minuten durchriihren. Anschlielend
Salz, Tomaten und kleingehackte
Pepperoni hinzufiigen und bei niedri-
ger Temperatur ab und zu umrihren,
bis die Flissigkeit absorbiert ist. Zur
weiteren Verwendung zur Seite stel-
len. Jetzt die Auberginen in Streifen
schdlen und der Lénge nach auf-
schneiden, wobei die Enden jedoch
nicht durchgeschnitten werden. An-
schliellend in Salzwasser zur Entbitte-
rung legen.

Nach einer halben Stunde die Auber-
ginen aus dem Salzwasser herausneh-
men, mit der Hand ausdriicken und
mit einem Tuch trocknen. In der Pfan-
ne mit stark erhitztem Pflanzendl
braten, bis alle Seiten Farbe bekom-
men. Aus der Pfanne nehmen und in
einem breiten flachen Topf oder auf
einem Tablett nebeneinander und mit
dem Aufschnitt nach oben anordnen.

Die vorbereitete Hackfleischfiillung
mit einem Loffel in den Aufschnitt
verteilen. Daneben die Stengel der
restlichen Pepperoni entfernen, ent-
kernen und langs in vier Streifen
schneiden. Den Stengel der restlichen
Tomate ebenfalls entfernen und die
Tomate in sechs Teile schneiden.
Hiermit werden die Auberginen ver-



ziert. Den Topf bis zur Halfte der
Auberginen mit heiBem Wasser auf-
fullen und abdecken. Zunéchst bei
hoher, dann bei niedriger Temperatur
etwa 45 Minuten lang ziehen lassen,
bis die Auberginen weich werden.

Die fertigen Auberginenaufschnitte
vorsichtig, ohne sie zu beschédigen,
servieren. Als Beilage empfiehlt sich
Reis.

Hinweis: Auberginenaufschnitt kann
in derselben Art auch bei 180 Grad, in
einer halben Stunde im Backofen
zubereitet werden. Zwischendurch mit
dem Loffel vom eigenen Saft dariiber-
traufeln, damit der Aufschnitt nicht
austrocknet

Wissenswertes Uber Kofte

Kofte, Fleischpastetchen oder
Fleischbéllchen, bereitet aus gehack-
tem und zerdriicktem Fleisch mit einer
Vielfalt von Wirzmethoden ist eine
praktische Spezialitdt aus der Tirkei.
Einige Beispiele sind gegrillte, gebra-
tene, gekochte Kofte. Die Sorte und
das Mal} des ausgesuchten Fleisches,
sowie die Entfernung der Haut, Ner-
ven und Fett machen den typischen
Geschmack der Kofte aus.

Kofte mit Petersilie
Fir 6 Personen

Zutaten
700gRinckrheddieisch

2509 Weisshrot (n\Wesser eingeweid, gesied, Lndvoncer Kiuse
befrei)

2Ber

2Zniebei erieben)

2Bund Peersiien (eingehedd)
16 Sk

1 BR mitiekcherfer roker Pleffer
1283, Kreuzkiimmel

1283 stwarzer Pleffer
S0gMich

B40d Pllardihes Ol

(Wenn Sie eine Fleischmaschine
haben, sollten Sie das Fleisch und das
Brot gemischt 2 mal durchdrehen.)

In einer Schiissel das Hackfleisch, das
in Wasser eingeweichte und gesiebte
Brot, die geriebenen Zwiebeln, das Ei,
die Petersilie, und die Gewiirze mi-
schen und ca. 20 Minuten gut durch-
kneten. Aus dem Hackfleischteig
walnuRRgrofle Roéllchen formen und in
Mehl wélzen. (Die Kofte lassen sich
leichter formen, wenn man die Hande
ab und zu mit Wasser anfeuchtet.) Die
Kofte dann in der Pfanne 3-5 Minuten
rundherum  braun braten. Nach
Waunsch kénnen sie mit frischen To-
maten oder Tomatenmark eine mittel-
dicke SoRe zubereiten und die Kofte
noch einmal mit dieser SoRe etwas
erwérmen. Als Beilagen wéren Brat-
kartoffeln oder Reis mit Tomaten sehr
empfehlenswert.
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Gekochtes Hackfleischroll-
chen

(Verfeinert)

Fir 6 Personen

Zutaten

750 gHaddeisch (om Rindund Lamm gemisch)
100gReks Bruchrek)

2Zwieeh @erieten)

i PR i)
5 '.'EP céeH . @“u.. Enllcﬁ.. g_gesjutte_ )
2Bund Dill (eingehedd)
1Bund Dill @robgehadd)

2Egeke

16y Sk

1283 Shwarzer Pleffer

Meh

Zum Verfeinern
100gMvenl

2E3 Zirorensatt
2Bwesss (Zu Schaum geschiecen)

In einer breiten Schissel Reis, Ge-
hacktes, geriebene Zwiebeln, feinge-
hackter Dill, Salz, Pfeffer und Eigelbe
mischen und griindlich durchkneten.
Dann in einem Topf 2,5 Liter Wasser
kochen. Aus dem Hackballchenteig in
walnuf3grole Réllchen formen und im
Mehl wélzen. Die Béllchen Stiick fiir
Stiick in das kochende Wasser geben.
In mittelstarker Hitze mit geschlosse-
nem Deckel ca. 30 Minuten kochen.
AnschlieBend auch die wirfelférmig
geschnittenen Kartoffeln und Mohr-
riben hineintun und nochmal ca. 20
Minuten kochen, und dabei ab und zu
mit einem Holzloffel rihren. Zum
SchluB ein halbes Glas Wasser, Zitro-
nensaft, etwas Fleischbriihe (von
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unserem Topf), Mehl und das ge-
schlagene Eiweiss durchmischen und
in den Topf hineingeben, gut riihren
und nochmal ein paar Minuten ko-
chen.

Beim Servieren schmiicken Sie ihr
gekochtes Hackfleischrélichen  mit
grobgehackten Dillblattern.

"Frauenschenkel™
Fur 6 Personen

Zutaten:
1kgHammelflessch Geheddes (venig Fet)
20gReis (elodtundilgestlt)
12kgZniebein

2Ber

150gKasar-ockr Keskaval- Kése

1283 Oregaro

2Bund Peersilie (deingehedd)

183 Sz sdwarzer Pfeffer,
KrauddmmeHVisthug

Zum Braten

100450gMenl
Sormenblumendl, @ Vierel der Plaremu mic Ol geflilsein)
3gesthlagenegarze Ber

Zwiebeln, Gehacktes, Petersilie, ge-
kochter Reis, Eier, Gewiirze und ge-
riebener Kasarkdse gut durchkneten
und ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Dann wird die Mischung in kleine
Kugeln geformt (ca. 80 g). Anschlie-



Rend zerdriicken, damit die Ballchen
ovaler werden. Erst in Mehl und da-
nach in den geschlagenen Eiern wal-
zen und in der gut erhitzten Pfanne
durchbraten (Damit das Ol nicht zu
schnell schwarz wird, missen sie ab
und zu mit einem Loffel die Oberfla-
che der Pfanne sdubern). Anschlie-
Bend auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Sie konnen zu dem Gericht
gekochte oder gebratene Kartoffel als
Beilage nehmen. Ein Salat je nach
Jahreszeit passt sehr gut dazu. Warm
oder kalt servieren.

Gegrillte Fleischballchen

Als Vorspeise fiir 10 Personen

Als Hauptspeise fiir 6 Personen -

Als Teil des Kalten Buffets fur 30
Personen

Zutaten
500gHammelfielschgehaddes (on der Keule)
500g Rindergehadktes (om Shwarzbereich)
2009 Koeket-und Lebergeheddes

1 Mitielgrof3e Zwiebel @erieben)
5Knoblaudvehen

168Y.Sk

163 Kreukimmel

163, roer Pleffer

Schwarzer Pleffer

Oregao

1Bund Petersilie (deingehedd)
1/AGlas\Wasser

12Gles pilareliches Ol umformen und bepinselr)

Gehacktes, Fett und Gewiirze mit
etwas Wasser mischen und ca. 15-20

Minuten durchkneten. Dann diesen
Teig mit Alufolie zudecken und im
Kihlschrank 2 Stunden ziehen lassen.
(Wenn sie es eilig haben, 1 Stunde im
Tiefkihlfach). Dann formen Sie
Hackbéllchen in WalnuRgroRe, und
zerdriicken sie etwas, damit sie flacher
werden. Die Fleischballchen auf einen
Grillrost legen und diesen Uber ein
Holzkohlenfeuer legen. Die Cizbiz-
kofte 5-6 Minuten beidseitig grillen.

Tip: Sie konnen dazu als Beilage
Reis mit Erbsen oder Spaghetti mit
Tomatensol3e servieren. Ketchup oder
mittelscharfer Senf machen Ihre Kofte
noch schmackhafter.

7 7T S
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Icindekiler

Turk Yemek Kulttrd
Tiirk Mutfaginin Ozellikleri
Tiirk Mutfagmm Bugilinkii Durumu

Tavada Kizartma Havug
Tavada Kabak Kizartmasi
Normal Korkut

Cerkez Usulli Tavuk
Cevizli Tarator

Borekler

Kiymali Borek

Beyaz Peynirli Borek ici
Ispanakh Borek Igi

Tavuklu Bérek

Beyinli Borek igi

Tahinli Kuru Fasulya Piyazi

Pilaffs

Pilavlar Hakkinda Kisa genel Bilgiler:

Patlicanli Pilav
I¢li Pilav

Zeytinyagl Asma Yapragi Dolmasi
Asma Yapragi Dolmasi (etli sarma)
Yalanci Dolma

Rus Salatalart

Etli Rus Salatasi

Tavuklu Rus Salatasi

Rus Deniz Uriinleri Salatas1
Sebzeli Rus Salatasi

Patlican Yemekleri

Patlican Musakka

Patlican Begendi

Patlican Ezmesi Tahinli

Patlican Salatasi

Tavada Patlican Biber Kizartmasi
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Yogurtlu Karigik Patlican Biber Kizartmasi
Patlican fmam Bayild
Patlican Karniyarik

Kofte

Kofteler Hakkinda Kisa Bilgiler
Maydanozlu Kofte

Dereotlu ve Terbiyeli Sulu Kofte
Hanmbudu Kofte

Izgara Cizbiz Kofte

Turk Yemek Kultart

Misavirsever bir toplum olan Turkler
misafirleriyle aralarindaki
bulusmalarimi kuru kuruya gecistirmek
yerine herkes kendi imkanlarina gore
unutulmayacak bir hayalgiicu icersin-
de, geleneksel olarak 6grendigi mut-
faginin nefis yemek g¢esitlerini en
giizel sekilde golenlerde, dini bayram-
larda, evlilik veya stinnet kutlamarin-
da, ev davetlerinde cOmertce hazir-
layarak ortaya koymakla seref duyar.
Misafir, en fakirinden en zenginine
kadar Tirk toplumlarinda ¢ok onem-
lidir. Davetlinin agirlanmasi ve mem-
nun olarak ayrilmasi igin masraf ve
kaybedilen zaman higbir zaman
disiiniilmez. Karsilik beklenmeden
ikramda bulunulur. Kendine has servis
ve yemek yeme adabi ile bu seremoni
saatlerce strer.



Tiirk Mutfagimin Ozellikleri

Tirk mutfagi denince akla ilk gelen
yiyecekler bugday ve bugday unundan
yapilan yemekler, sitten elde edilen
yemekler, unlu veya yogurttan gorba
cesitleri, ¢ig veya pismis sade sulu
veya etli sebze yemekleri ve yahni
seklinde kendi suyunun lezzetiyle
pisirilerek yenen yemeklerdir.

Mutfagimiz yemek cesitleri
bakimindan degisik kiiltlrlerden et-
kilenmis bir o kadar kiiltiiri de et-
kilemistir. ,,Can bogazdan gelir.“
atasoziine ve yemek pisirmek ve y-
emenin bir sanat oldugu fikrine um-
arim siz de katilirsiniz.

Tiirk Mutfaginin
Durumu

Bugiinkii

Yaptigim arastirmalar ve pratik
deneyimlerimden yola g¢ikarak Tiirk
mutfaginin maalesef uluslararasi plat-
formda tam anlamiyla taninmadigin
saptadim. Bunun en biiyiik sebebi, bu
konuda gerekli uzman bir egitim
kurulusunun heniiz olmayisidir. Ge-
leneksel, bolgesel mutfaginuzda, ev
kadinlar1 da hayat pahaliligi karsisin-
da daha wucuz wve basit yollara
bagvurmakta, yemekler de bdylece
orijinal karakterlerini yitirmektedirler.
Turklerde yemek ve icmek ¢ok 6nem-
lidir. Evlerde, sabahtan 6gle yemegin-
de ne pisirerek yiyelim, O6gleyinde
aksama ne pigirelim diye sohbet edilir.

Tirk mutfaklarinda yemekler sadece
karinlarin  doyurulmasi  maksadiyla
pisirilmez.

Sit ve sitten elde edilen yiyecekler
(yag ve yogurt) Tiirklerin 6nemli yiye-
ceklerini teskil ediyordur. Yogurdun
Tiirk sofrasindaki yeri bilindigi gibi
cok oOnemlidir. Sade yenildigi gibi
yogurtla terbiye edilmis yemekler
Tiirk sofrasinin en onemli 6zelligini
meydana  getirirler. , Katiklamak*
sOzcligli yemegi yogurtla terbiye et-
mek anlamina gelir. Mesela yogurtlu
unlu corbalar gibi (Kirgiziarin atala
corbast Anadolu’da bozca as veya
tovga, toyga) adiyla bulgurlu veya
piringli yogurt corbasina denir. Os-
manlilarda ise bu gorbaya (bozca as)
adr verilirdi. Ayrica, yag alinmis
stizme yogurdun kurutulmusuna (¢O-
kelek) denirdi, bir nevi kurumus pey-
nir olarak, ekmege katik yapilarak
yenirdi. Kirgiz Tiirkleri zamanindan
beri halis ve saf yogurt miktarina gore
su katarak, susuzlugu kesen bu
besleyici igecege de ayran denir.

Tirli sekilli Tirk ekmekleri, gesit
cesit yufkalar, katmerli, katmersiz
borekler ve sag ekmekleri, etli ekmek
ve pide cesitlerinin Tiirk mutfaginda
Onemi  cok buyuktir. Corbalarda,
yemeklerde, kofte ve baz sebze
karigimlarinda bulgurun un ve pirincin
yeri énemlidir.
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Tirk mutfaginda lezzetli yemek pisir-
mek i¢in yaga ¢cok 6nem verilir. Siitten
elde edilen yaglardan bagka, i¢c ve
kuyruk yaglan eritilerek bazi bolgele-
rimizde kullanilir. Giiniimiizde ayrica
margarin ve nebati sivi yaglarda halk
tarafindan tiiketilmektedir.

Zeytinyag1 her bolgede taninmaz veya
tercih edilmez, Ege, Marmara, Ak-
deniz ve Giney Anadolu bélgesi mut-
faginda bol miktarda kullanilir.

Sogan ve sarmusak hemen biitiin y-
emeklere lezzet veren 6nemli malze-
melerdendir. Yagda kavrularak y-
emeklere katildigi gibi ¢ig olarak ta
bazi salatalarda yer alirlar.

Yemeklerde genellikle icabeden mik-
tarda 0©zel lezzet wveren baharat
kullanilir. Ancak baharat gesitlerimi-
zin sayis1 diger mutfaklardan farklidir.
Tirk halki tarafindan en c¢ok
kullanilan baharat kirmizibiberdir.
Sebze biber cinslerinden, sivri, yesil,
kirmiz1 taze veya kurutulmus halde
acilik kazandirmak amaciyla yemekle-
re katilirlar. Maydanoz, dereotu, nane,
feslegen, tarhun gibi besin degeri
yiksek sifali olan otlarda birgok y-
emek, salata ve corbalarda taze veya
kurutulmus olarak kullanilir.

Kirlarda kendi kendine yetisen bazi
sifal1 ot, mantar ve koklerden 6zellikle
kirsal yorelerde sebze gibi genis
olglide yararlanilir.
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Mutfagimizda ¢ok cesitli sebze y-
emekleri mevcuttur. Soguk sebze
yemekleri tercihen halis zeytinyagiyla
pisirilir. Sicak sebze yemekleriyse
sade veya et ile birlikte, soganla, do-
matesle veya domates salgasiyla pisi-
rilir.

Cogunlukla yemeklere konulan sogan,
kiyma veya et, domates salcasi ve
bazen taze sebzeler su ilave edilmeden
once bir miktar yagda kavrularak
pembelestirilir.

Mutfagimizda sebzeler sicak suda
haglanip bilahare tereyagiyla sote
edilip etin, baligin veya tavugun yan-
mda Bati mutfagindaki garnitiir or-
nekleri gibi kullanilmaz. Sebze et,
balik veya tavukla beraber usuliine
gore pisirilir.

Tirk mutfaginda yemeklerin taze veya
kuru meyvalar ile tatlilandirildigina,
seker katildigina, cok defa baz
meyvelerin yag ile pisirilip yemek
olarak tiiketildigine bazi yorelerde
rastlanir, (ananas, muz, portakal, avo-
kado, mandalina gibi meyvalar hari¢
olmak tizere). Taninmig bir¢ok 1zgara,
firin ve tandir kebap cesitleri olmakla
birlikte et yemeklerinden yahni usulii
pisirilen sulu ¢esitler cogunluktadir.

Salata ve tursular bizim yiyecek
usulimiizde yemekle beraber yenir.
Avrupa sofra usulindeki gibi esas
yemekten sonra yenilmez.



Baz1 tathilarda tadlandirici olarak
seker haricinde bazi yorelerde pekmez
veya bal kullanilir.

Bati mutfaklarinda goriilen yem-
eklerdeki gibi, Tiurk yemeklerinde
hem garnitir olarak, hemde lezzet
vermek amaciyla sofrada yemek
Uizerine sonradan sos servisi yoktur.

Tirk yemek pisirme usuliinde sarap
veya alkol ile lezzetlendirme
yaptlmaz. En yaygin tabii sos,
pisirilirken  kullanilan yagda ka-
vrulmus salga ve taze domatesin veya
sebzelerin  suyuna kendi verdigi
lezzettir. Bati mutfaginda kullanilan
mayonez, ketcap, siitkremasi, soya,
worchester, curry gibi soslar hakiki
Tiirk yemek ¢esitlerinde lezzet versin
diye kullanilmaz.

Tirk mutfagi yemeklerinin bazilar
kalayl1 6zel bakir tencere, kusane ve
giivecte odun komiirli atesi iizerinde
usuliine goére pisirilirse lezzetine
doyum olmaz. Tirk yemeklerinin
cogunda lezzetli olmasina glivenilerek
goriinlis ve takdim iizerinde pek du-
rulmaz, slslemeye dikkat edilip g6z
zevkine maalesef 6zen gosterilmem-
istir.

Umudumuz, yeni yetisecek asci ve
personelin bundan sonra modern Tirk
mutfagt veya gercek Tirk mutfag
yemek tariflerini takdim ederken yal-

niz mideye degil, gbze de hitap edecek
sekilde sunmalaridir.
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Tavada Kizartma Havuc¢
(Sarmusakli, yogurtlu veya ceviz tara-
torlu)

6 kisilik

Malzemesi

6 ackt ine havg

2kt kyrams u

23U bardag A0d)apiceyag

Bir mikar Lz

Uerive sarmusakd yodt veya vzl tavaior (arifeerebiz)

Orta boy kalinca 30 cm uzunluktaki
havuglarin ince kabuklari soyulunca
bol kaynar suda 25-30 dakika
haslanip suyu siiziilerek sogumak
lizere bir tabaga ¢ikartacaksiniz.
Bilahare uzunluguna veya genisligine
5 mm lik dilimlere kesip korkut tari-
flerimizden birini hazirlayarak bu
bulamaca bulayarak kizgin yagda her
iki taraflann kizartip, delikli kepce
veya masa ile alacagmiz dilimlerin
yagt temiz bir mutfak kagidinda
emdirilerek her iki taraflarina tuz
serpilip servis yapilacaktir.

Tavsiyem: bu sicak kitir kitir havug
tavasini tarifelerimizde verdigimiz gibi
ya cevizli tarator yada sarmusakli
stizme yogurt sosu ile {iistlerine do-
kerek yiyiniz...
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Tavada Kabak Kizartmasi
(Cevizli tarator soslu veya sarmisakli
yogurtlu)

4 kisilik

Malzemesi

Aacktoria irilke kalna kebek @530am)
1YKtz

23U baredag ayGigEk Yo

Diri goriiniislii kabaklarin kabuklar
ince soyulacak bas ve sap taraflan
kesilip kabaklar uzunluguna 5 veya 6
mm kesilerek bolunecek alt ve Gst her
iki taraflarina tuz serpilerek bir saat
kadar tepsi icersinde dinlenmeye
birakilacaklardir. Bilahare (normal
veya birali korkut regetelerine bakarak
hangisini arzu ediyorsaniz) kabak
dilimlerini bu bulamaca bulayarak
kizgin yagda her iki taraflan kizartilip
delikli kepce veya masa ile yagdan
cikartilan dilimlerin yag1 temiz bir
kagitta emdirilerek her iki taraflara tuz
serpilerek servis edileceklerdir.

Tavsiyem: Bu kitir kitir kizarmug
sicak kabak kizartmasini ya cevizli
tarator veya sarmusakli siizme yogurt
sosunu {izerlerine kasikla ddkerek
afiyetle yeyiniz.....




Normal Korkut (bulamag, baz
tava kizartmalarina)

Malzemesi

S500gr elermisun

40d sit veya nomalsu
Yayemek ks Lz
Yayemek ks (2 scker
Syumuria sarst

5 qrpilas kopeik yuura, beyaz

Cukur bir kaba unu, siti veya suyu,
tuzu, sekeri, yumurta sarilarini ilave
ederek bu siviyr orta akici bir sekle
gelene kadar karnigtirarak ¢irpma teli
ile ¢irpiniz. Diger tarafta cirptiginiz
koyu kopiik haline gelmis yumurta
aklarim1 azar azar kaba ilave ederek
hepsini birbirine yediriniz. (¢ok hizl
karigma olursa ¢oziilme veya sulanma
olabilir, dikkat ediniz.) Korkutunuz
yapacaginiz kizarma tanelerini
batirmak igin hazirdir.

Tavsiyem: Ister kabak, ister hawug
ister patlican veya fileto balik dilimle-
rini bu siviya daldirp kizgin derince
yaga atarak her iki taraflari giizelce
kizartilarak tava yapiniz. (Bu tavalarla
ilgili recetelere bakiniz)

[
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Cerkez Usull Tavuk
(soguk sekilde)

6 kisilik yemek seklinde
12 kisilik meze seklinde

Malzemesi
1250-1500gr yut temk/horaz
A00gr scrvic vz (e qekibri)
Lackt ortaboy sogm

6 dilim kabukaLz beyaz ekmek

15U brdag sit

Yosu by e boerli anizya
Yaye yajan Lz e ber kangm

Fazla kart olmayan yaglica haglamalik
tavuk veya horoz giizelce yikandiktan
sonra tencereye bir sogan ile birlikte
konur. Uzerine soguk su doldurularak
kaynamaya birakilir. Arada kopiikleri
delikli kepgeyle alinarak etler yu-
musayincaya kadar pisirilir. Suyu yine
kullanilmak iizere baska bir kaba
stiziiliir. Tavuk kevgire alinir. Iliyinca
tavugun derisi, gerisi, kemik ve
kikirdaklar1 dikkatlice ayiklanip etleri
muntazam  didiklenerek, tuzlanip
biberlenerek tepsiye konur.

Diger tarafta 6 adet kabuksuz beyaz
ekmek veya tost dilimi siitle 1slatilip,
avug icinde sikilarak, siiziiliir. Cerkez
usulii tavugun sosunu eski usullere
gore  hazirlamaktan  vazgecip o-
lanaginiz varsa mikser kullanmanizi
tavsiye edecegim, yoksa ¢irpma teli ile
yine ayn1 sonug alinir.

37



Miksere gore tarife

Mikserin igine tavuk suyunda pisen
sogan, biraz kendi suyundan katilarak
bulama¢ haline gelmeli sonra siitli
ekmekleri de katarak biraz daha tavuk
suyu dokerek bulamaci ¢ogaltmali,
sonra degirmende ince ¢ekilmis ceviz-
leri de azar azar katip koyu bir kivam
alincaya kadar karigtirarak bu sosu
hazirlayacaksiniz igine tuz ve bir
miktar biberli 6zel ceviz yagindan da
katarak lezzet kontrolii yaptiktan
sonra sosunuz hazirdir. Bir iki saat
kadar buz dolabinda beklettikten
sonra kullanabilirsiniz. Cerkez ta-
vugunu servise hazirlayacaginiz zaman
tepsideki didiklenen haglanmus tavuk
etlerinin (zerine cevizli sostan biraz
dokerek karistinn ve bu etleri oval
veya dikdortgen bir tabaga aktarip
yerlestirdikten sonra iizerine artan
sosu doseyip kasikla bastirarak gukur-
lar meydana getirin ve artan acili ceviz
yaginida dekor ve lezzeti tamamlamasi
icin bu ¢ukurlara dokiip soguk olarak
servis yapminiz.

Not: Hakiki ceviz yatina 250 gr lik
kutularda hazir alip derince bir ka-
serolun igerisine bosaltip bir gorba
kasig1 kirmuzi aci biber ilave ederek
bu yag yakmadan kizdiracaksiniz.
Rengi donerken kaldirip sogumaya
birakacaksiniz. Sonra ince bir tiilbent-
le yagi siizliniiz. Acili ceviz yaginizi
soguk veya sicak usulde pisirilen
Cerkez usulii tavugun tizerinde her
zaman kullanabilirsiniz..
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Cevizli Tarator

Malzemesi

A0 ine ¢emis veya diviiimiis beyez Enliic vz
400grkebukaLe ssiathag, sikbns SMeKigi

67dls sarmusalk (. ezibmis veyu prese stk sefie)
Yoyemek kasig Lz

1Y Kahvefinan 10d)sitke

1¥28U bardag 300 refire gigek yugr

Kiyma makinasiyla, ¢ekilmis cevizleri
ekmek iglerini sarmusakla tuzu
kanistirip giizelce iki defa ¢ekiniz. Bu
bulamaci gukur bir kaba koyup ¢irpma
tel veya catal veya kagikla devamli
karistirarak sirkeyi yagi yedire yedirne
vurarak kanstirip koyulasinca artik
cevizli taratorunuz servise hazirdir.

Tavsiyem: Korkutlu havug ve kabak
tava kizartmalarinda bu sos kitir kitir
yerken nefis bir lezzet verir.

N




Kiymal Borek ici

Malzemesi

S00gr azyugh koyun veya sigr- el kst
S00gr sogen ok e k)

125gr margarin

Ldamet meydenoe ok ince kybrag)
Lackt yumura sanst

Tz \e karabber @rzunzagire)

Derince bir tavada yag: ortadan biraz
fazla ateste kizdirmmz. Ince kiyilmis
soganlar1 ilave ederek devamli tahta
kasikla karigtirarak 4 ila 5 dakika
kadar pembelestiriniz, sonra mevcut
kiymay1 parga parga ufalayip parmak-
larinizla soganlara karistirip, tuz ve
biberleri serpip devamli karistirarak
10 dakika yakmadan suyunu cekene
kadar kavurunuz. Bilahare bu kayma
harcin1 bagka bir kaba alip 1liyinca
ince kiyllmis maydanozlan ve yumurta
sarisint  karigtirip  kullanmak {izere
sogumaya birakiniz.

Beyaz Peynirli Borek I¢i

Malzemesi

250gr koyn siiiye yapias beyez peynir
2adket yumura sarst

1demet meycbe (e k)

1clmet cereau

YoTK orte aalikta T kemez bicer

Kullanacaginiz beyaz peynirin aci
tuzlu tadin1 gidermek i¢in birkag defa
degistirmek {iizere 1lik suda iki saat
kadar bekletiniz, sonra derin kapta
yatan peynir parcalarini bir c¢anaga

alarak catalla glizelce eziniz igine
yumurta sartlarini, kiyilmis maydanoz
ve kirmizi toz biberi de ilave ederek
giizelce birbirine karistirtp kullana-
caginiz  peynirli borek  igini
hazirlayiniz. Sayet peynirin cinsi fazla
sert ise arzuya gore bu karigima 2
corba kasig1 yogurtta konulabilir.

Ispanakh Borek Ici

Malzemesi

S500gr haslarms wpanal yaprogy (eze veya dormmusg)
100gr margarin

3dls samusak QK ncekpalmg)

Y5 TK rerdelernmis hindsencevid (VLsil)
%K e

YTK kardbioer (eya ke aabiber)

2 adet yumurta sarst

Temiz yikanmus, sap ve koklerinden
ayiklanms 1spanak yapraklarini kay-
nar su icersinde iki dakika kadar
haslayip bir siizgege aktararak suyu
siiziinliz ve siizgecteki haglanmus
1spanak yapraklarmi muslugu agarak
soguk su altinda biraz yikayiniz,
bdylece  1spanak  yesil  rengini
muhafaza eder. (Sayet bulma im-
kaniniz varsa, dondurulmus yaprak
1spanaklarini  derin bir tava veya
kusaneye ortadan fazla ateste yagi
koyup kizdirinz, ince kiyilms
sarmisak ve soganlari igine katarak
tahta kasikla karistira karigtira 5 daki-
ka kadar pembelestirerek kavurunuz,
diger tarafta suyu siiziilmis, mutfak
tahtas1 tlizerinde kesilerek ufalanmig
1spanaklar1 da soganlara katip, ¢ok az
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tuz karabiber ve muskat tozundan
serpip tatlandiriniz.

Karistirarak biraz daha kawurup bu
malzemeyi baska bir kaba aktararak
thiyinca yumurta sarilarini katip c¢atal-
la guzelce birbirine  yedirerek
karistirip soguyunca kullanmak {izere
1spanakli borek i¢iniz hazirdir.

Tavuklu Borek I¢i

Malzemesi

S0gr margarn

40gr in

Yakt st Qirsubarda)

1YK eroug

1YK doksu heyabras sodn

300y haslaryms kel (emisiz, derisz, Kiglk dogramms)
100gr. rende peynir emmeraler veya Aasiavel)
5dsuveya beyez sargp

Tiz \e karabier @ranuza gire ayartayacsksuiz)

Sapli kaserol tencereye margarini
koyup eritiniz, unu ilave edip agir
ateste altin1 yakmadan, ¢irpma teli ile
devamli karistirarak bir dakika kadar
kavurunuz, dik st, biraz tuz ve ka-
rabiberi de ilave ederek hep agir ateste
bu siviy1 koyulasip meyane sekline
gelinceye kadar tahta kasikla karistirip
kivamini bulunuz, atesten kaldirarak
limaya birakiniz.

Diger bir tencereye tereyagini koyup
orta hararetteki ateste kizdirip ince
kiyillmis soganlart biraz pembelesti-
riniz sonra zar gibi kiyllmig tavuk
ellerini ve suyu (arzunuza gore beyaz
sarab1) da katarak suyunu ¢ekene
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kadar dort dakika kadar kaynatiniz,
iliyan meyane ile rende peynirleri hep
beraber giizelce karistirarak, sogudugu
zaman kullanmak tzere tavuklu borek
i¢iniz hazirdir.

Beyinli Borek ici

Tavuklu borek icindeki Olgiilerle ayni
usulll, yikanmig zan ¢ikartilmis ko-
yun, kuzu veya dana beynini sirkeli
kaynar suda haslayip ayn1 miktarda
tavuk eti yerine zar gibi dograyip bu
meyaneli malzemelerle beyinli bérek
icini yapabilirsiniz. Tuz ve karabiber
lezzet kontrolu yaparken biraz hindis-
tan cevizi (muskat) rendelerseniz
glizel bir tat verir.




Tahinli Kuru Fasulye Piyazi
6 kisilik

Malzemesi

S00grbeyer kurufesulye
Ladethiin s
3k su fepratbk (ere)

Sos igin

1subardog els zetinug
3lmonunsuu

2YKhn

Ihas ct i)
1YK kamzbboer

YKtz

Ustline sus igin
Lcermet meydnoe (e /yibray)
3kt yumura
3cometes orta boy

3siuri bier orta aa

100gr siyeh zetin (erchen gekdrckis)

Lezzetli ve ince kabuklu cinsinden
kullanacaginiz  kuru  fasulyalarn
geceden soguk su icinde birakarak
yumusamalarini saglaym. Ertesi giin
blylkce bir tencereye bol su koyarak
kaynatin ve igerisine ayiklanmis bir
bitin kuru sogan ile 1slanmig sismis
fasulyalar1  katarak, iyice  yu-
musayincaya kadar kopiikleri kepge
ile alarak, tasirmadan ortadan hizli
ateste pisirin, yenecek kadar yu-
musayinca kevgire alarak giizelce 1lik
su ile yikayin ve siiziilmeye birakin.
Diger tarafta bir ¢anaga ol¢iilii zeytin
yagi, tahin, limon suyu, havanda do-
villmiis sarmusaklar1 tuz ve kirmuzi
biberi koyarak bir ¢atal veya ¢irpma
teliyle giizelce ¢irparak karistirin

lezzet kontroliinden sonra sulan
stiziilen fasulyalar1 biylikge bir ca-
naga veya salata kasesine aktararak
fasulyalar 1likken tizerlerine bu tahinli
sosu dokerek giizelce karigtirin.

Soganlar1 ay gibi piyazlik dograyip
iistline biraz tuz kirmuzi biber ve ince
kiyilmis maydanoz serperek avug
icinde sikin ve bu soganlart ¢anagin
kenarlarini siislemek iizere yerlestirin.
Ayrica kaynar suda yirmi dakika
haslanmis kati yumurta, kabuklari
soyulmus domates (c¢ekirdeksiz sivri
biber wve zeytin) dilimleriyle de
goriiniisli daha zenginlestirebilirsiniz.
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Pilavlar Hakkinda Kisa Genel
Bilgiler

Piring, bulgur ve evde hazirlanan
kuskus malzemeleriyle Tiark mut-
faginda cok lezzetli ve cesitli pilav
yemekleri pigiririz.

Iyi bir pilav pigirebilmek igin iki seye
ihtiyag  vardir.  Birincisi  pirincin
kalitesi, ikinciside et, tavuk veya balik
suyudur. Tiirkiye’de taninnus piring
cinslerinden, -karolin-bersani-kulakli-
violin bir de Iran’dan gelen amberbu
cinsi ile Afganistan’dan getirtilen ve
Himayalarda yetistirilen basmati pi-
rincinden ¢ok lezzetli piring pilavi
cesitleri otuz kiisur receteyle pisirilir.

Almanya’da maalesef lezzetli pilavlik
piring hemen hemen yok gibidir.
Piyasada bulunan Langkorn Spezial
Reis, Onkel Benz gibi piringlerin
yaninda Basmati pirinci de bulunmak-
tadir. Ayrica torbalarda pisirilen
haglama veya haslandiktan sonra
stiziilip yapilari piringli garnitiirvar
yemeklerde  bizim  mutfagimizin
pisirme usuliine hi¢ uymaz. Marifet
pirincin kaldiracagi kaynar su 6l¢iisi-
ne gore pisirmektir. 5 dakika hizl
atesle baglayip sonra tencerenin altini
cok kisarak 15 dakikada demlendirip,
tencereyi atesten kaldirarak kapaginin
altina temiz mutfak bezi veya birkag
kat kagit yerlestirerek yarim saat kadar
dinlendirdikten sonra tahta kasikla
altiist edip karistirarak servis yapiniz.

42

Asyalilar ¢ok cesitli sekillerde piring
pilav  pigirirler ~ ve tiketirler.
Mutfagimizda ¢ok zengin sekilde sade
veya et, tavuk, balik suyuna, te-
reyagiyla domatesli, cigerli, cam-
fistikli, sultane tiziimli, kusiiziimlii,
nohutlu, yesilfistik, bademli, havuglu,
bezelyali, etli, yonga tavuklu, cilav
yufkali, patlicanli, midyeli, karidesli,
hamsili gibi biribirinden nefis pilav
¢esitlerimiz vardir. Ayrica kirik piring
cinsleriyle — bazt  siitlii  tathilar
zeytinyagli dolma igleri, etli dolma
igleri ve 6zel kdéfte hamuru hazirlanir.

Biz bugiin iki ayr1 zengin pilav ¢esi-
dimizden zeytinyagli olan1 soguk
yenilen patlicanli pilav ve sicak olarak
yenilen cigerli i¢ pilavin pisirilme
seklini gosterecegiz.




Pathicanh Pilav
Yemek i¢in 6 kisilik
Meze olarak 10 kisilik

Malzemesi
S00gr pieni pirng
VoS bardag 78yfin Yo
Y2kt keyrer su
LYK Lz

YK lerabiber

Yo YKyeri beer
VoYK seher

Aackt orta boy kuusogm
3YKcam fig
3YKhugimimi

icine ve Uzerine:

4ackt dolgun pedicon

2atkt yeyil dokma bieri

Lckmet meydenoe e dogarmn)

2atet uzbiguna Ak hesibris limon

23U bardag zeytinag patican e biberen kzarinakicin

Patlicanlarin kabuklarint uzunluguna
bir parmak dolu bir parmak bos
keserek alacalt soyun, yine uzunlugu-
na dorde bolerek (enine ve dikine)
keserek pargalara ayirin, patlican
pargalarimi iginde tuzlu su olan bir
kaba atarak aciliginin ¢ikmasi igin
yarim saat kadar bekletin, sonra bun-
lart siizgece alarak ve avug igersinde
sikarak hepsinin suyunu siiziin, biber-
lerinde ¢ekirdek ve saplarini ayiklaya-
rak ince uzun bir parmak kalinliginda
kesin. Tavaya iki su bardag (35 cl)
zeytin yagini koyarak kizdirin ve
biitiin patlican parcalar1 ve biberleri
glizel renk alincaya kadar yakmadan
kizartin.

Diger tarafta Olciili olarak piringleri
glizelce ayikladiktan sonra 1lik tuzlu
suda yarim saat kadar bekletip, sonra
rengi durulanana kadar birka¢ su
degistirerek  yikadiktan sonra pi-
ringleri stizgece alarak sularini siiziin.

Pilav pigireceginiz tencereye yarim su
bardag1 zeytinyagini koyarak, kizinca
cam fistiklar1 ve ince dogranmus
soganlar katarak 3 dakika kadar kavu-
run sonra Olgiilii olarak yikanmug
piringleri ilave edip karistirarak {i¢
dakika daha kawurunuz sonra tuz,
karabiber, seker, yenibahar kusiiziim-
leri ve kizartigimz patlicarilarin
(nispeten az kizarmig olanlarini arad-
an ayirarak) giizel yarisini bilahare
pilavin tizerine siis yapmak igin biber-
le beraber ayirin ve patlicanlart da
tencereye ilave ederek karistirarak
Uzerlerine yar1 yariya hesaba gore bir
litre kaynar suyu koyduktan sonra
kapag1 oOrterek bes dakika kadar
ortadan hizli ateste kaynatarak atesin
altm1  iyice kisiniz ve saatinize
bakiniz, onbes dakika sonra patlicanli
pilaviniz pigsmis olacaktir, atesi kapa-
tarak tencerenin kapagmin altina su
buharint ¢ekip piringlerin tane tane
olmasi i¢in temiz bir mutfak bezi
yerlestirerek yarim saat dinlendiriniz.

Sonra kepge ile karistirip servis tabagi
veya bir ¢ukur kaba pilawvi yerlestirip
iizerine ince kiyilmis maydanozlar
serpip arta kalan kizarmus patlican ve
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biberle siisleyip sikmak i¢in limon
dilimleriyle servis yapiniz.
Sicak ve soguk yenebilir.

Not: Iyi neticeli pilav pisirebilmeniz
icin kullandigimiz pirinci tanimaniz
onemlidir, baz1 cinsler birebir, bazisi
birebirbuguk bazilari da bire iki
Olgide su kaldirir, onun igin hem
pirinci hemde katacaginiz suyu ayni
kapla 6lgerek yaparsaniz ve ates ayar1
ile pisme zamanina dikkat ederseniz
her zaman ayni neticeyi emin olarak
alabilirsiniz.

Icli Piring Pilav1
6 kisilik

Malzemesi

S00gy pivi pirng

1lire keynar sickdikiz SU vk veya etsuyL)
20gr izraag Veya margarn
250gr aiger ik veya koyn)

2zt orta boy sogen ince dograrvin)
1YK qamfisng,

1YK hugizini

oYKz (ezzet konirok)

Y2 YK karabber

Yo YKyenibehar

Lcemet maydanoz (nee s Ssigr)

Pilav igin tecriibe ettiginiz pilavlik
pirinci 6l¢ii ile koyarak tuzlu 1lik suda
yarim saat kadar bekletiniz, bilahare
bulanik beyaz su durulana kadar pi-
ringleri yikayip siizgece aliniz. Pisire-
ceginiz i¢ pilawvi i¢ine kanatli hayvan
cinsi kizarttigimiz tavuk cigeri, kuzu
veya koyun cinsi bir kizartmaysa
koyun cigeri alarak derilerini ve sinir-
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lerini ¢ikartarak kiigiikk zar gibi
dograyiniz ve bir tavaya bir g¢orba
kasig1 yag koyarak kizinca cigerleri
katarak karistirarak renk alincaya
kadar kavurunuz ve yagini siiziiniiz
(yanan yag kan tadi ile acit olur
kullanilmaz) diger tarafta sicak su
(tavuk veya et suyunu) hazirda
bulundurunuz. Pilavi pisireceginiz
tencereye artan yag koyunuz hizli
ateste kizinca fistiklar1 ve ince
kiyilmis soganlar1 biraz kavurunuz ve
stzgecteki pirincleri de ilave edip
tahta bir kasikla karigtirarak kavarma-
ya devam ederken tuz, biber ve yeni
baharla kus iiziimlerini de katarak
pirincleri dlgerek koydugunuz kaptaki
miktarin bire iki veya birebir veya
birebirbuguk miktarinda kaynar suyu
ilave ederek, karistirarak kaynamay1
bekleyip atesin altini iyice kisiniz ve
saatinize bakimiz. 20 dakika hig
karigtirmadan  pilaviniz  pismis  o-
lacaktir. Tamamen suyunu cekince
tencere kapagina temiz bir mutfak
bezini yerlestirerek yarim saat dinlen-
dirip bilahare karistirarak i¢ pilaviniz
servise giderken iizerine ince kiyilmis
maydanozlar1 serperek siisleyebilir-
SIniz.

Not: Pirinci tanimaniz Onemlidir bazi
cinsler birebir, bazis1 birebirbuguk bazisida
bire iki Ol¢iide su kaldirir onun i¢in hem
pirinci hemde suyu ayni kapla Olgerek
yaparsaniz ve ates ayart ile pisme
zamanma dikkat ederseniz her zaman ayni
neticeyi emin olarak alabilirsiniz.



Zeytinyagh Asma Yapragi
Dolmasi

6 kisilik yemek yada 15 kisilik meze
olarak

Malzemesi

250gr dolmalik pirng

70grkuru sogem ik ve ince cogrrmuy)
20dbir u bardag 78yin yog

2YK qamfisigy

NKhuizini

1YKtz ve karabioer

1cemet taze nere (oksal YK kururene)
1demet dereo (e Apabag)

1Y5su bardag kayrer U

115YK dolma baan

Dolma yapmak igin
B0grasmaygprag teze veya korsene

2acet biin mon & kabugu iakda soyup ywerisk dimier
helince)

VoS berdig zgtinyg

13U hardagz kayrersu

fekil 4

Bir tencerede bir su bardagi zeytinya-
gint kizdirip icersine ¢am fistigl ve
¢ok kiiciikk kiyilmis soganlar1 koyup
karigtirarak biraz kavurmali, iizerine
ayiklanmig ve yikanmus piringlen, kus
lizimii, toz sekeri, tuz ve karabiberi
atarak biraz daha orta ateste ka-
wurduktan sonra bir bardak kaynar
suyu katip ve atesin altin1 iyice kisa-
rak onbes dakika, suyunu ¢ekinceye
kadar pisirip dolma i¢ini atesten indir-
irken ince kiyillmis nane yapraklar1 ve
tereotlarint ve yeni baharida katarak
tahta kasikla giizel bir daha
karigtirdiktan sonra bilahare kullan-
mak iizere 1limaya birakiniz.
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Ote yanda biiyiikge bir tencerede tuzlu
su kaynatip, secilerek ayiklanmig 350
gram ince damarli korpe asma
yapragini bu suyun igine atip bes
dakika rengi donene kadar haglayip,
delikli kepceyle yapraklart sudan
cikarip, elege alarak soguk su altinda
yikayimniz.

Teker teker yapraklarin saplarini ko-
parip, dolmayr pisirecegeniz tence-
renin dibine doseyip, yapraklart da
stzgece tuyli yozleri Uste gelecek
sekilde istifleyerek diziniz, hepsi
tamamlaninca ayiklanan yapraklarin
tiyli kisminin orta kismma yarim
corba kasig1 hazirlanan dolma iginden
koyup saplarin1 tencerede dibine
ddsediginiz zemine yuvarlak bir yaglt
kagidi keserek koyup {iizerine sarilan
dolmalart istif ederek siralarken her
katina kabugu bigakla soyulmus
yuvarlak kesilmis birer ince limon
dilimini serpistirerek yapraklart ve
dolma i¢ini bu sekilde tamamlayiniz.

Yarim bardak zeytinyagi ve bir bardak
kaynar suyu da saplarini tencere dibi-
ne dosediginiz zemine yuvarlak bir
yagl kagidi keserek koyup {iizerine
sarilan dolmalan istifleyip siralarken
her katina kabugu bicakla soyulmus
yuvarlak kesilmis birer ince limon
dilimini serpistirerek yapraklar1 ve
dolma i¢ini bu sekilde tamamlayiniz.

Sonra yarim bardak zeytin yagi ve bir
bardak kaynar suyu da ilave ederek
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diiz bir yemek tabagimi iizerlerine
kapatiniz. Ortadan hafif ateste yarim
saat kadar suyunu cektirerek pisiriniz.
Tencereyi atesten kaldirarak dolmalar
iyice  soguduktan sonra  servis
yapacaginiz tabagin zeminine yesil
salata yapraklar1 dOseyerek servis

yapiniz.



Asma Yapragi Dolmasi
(Etli Sarma)
6 kisilik

Malzemesi

B0 asmuygprag (ereden segme veya salamuradan)
3t haslomg U

3YK ez

Sarmaigin:

600gr koyn ve sigr kyast O yagt)
2acket orta boy sogm

100gr adi piring (Lzu suda, yusmas Ve Sieliis)
1demet in® dograms Ereou

1K e

17K karabioer

150gr frgiug veya margarn

VoYK arinis lergyad

Y2YK krme aa bber

20qr sizimiis yogurt @rawya gore sarmsakl)

Asma yapraklar1 taze ise ince damar-
larindan segerek, bilyiikge bir tencere-
de kaynamakta olan tuzlu suya atarak
5 dakika kadar rengi donene kadar
haslayip delikli kepge ile siizgege alip
soguk sudan geciriniz. Yapraklariniz
soguduktan sonra ortalarindaki kalin
damar1 ¢ikarmz. Iriyseler yapraklari
ikiye bolmeli ve tiiylii taraflar iiste
gelmek (izere tepsiye dizilerek bir
tarafa birakilmalidirlar.

Bagka bir tencerede yagmn yarisini
eritip ince kiyilimis soganlari pem-
belestirmeli ve bir bardak su ile pi-
rincleri ilave edip atesin hararetini
kisarak 10 dakika kadar suyunu ¢ekti-
riniz. Tencereyi atesten kaldirin biraz
soguyunca igersine kiymanizi, tere-
otunu, karabiber ve tuzu ilave ederek
dolma igini 5 dakika kadar guzelce

yogurunuz. Bu etli i¢i bir recel kasig
dolusu alarak her yapragin igersine
sira ile koyunuz. (sekildeki gibi) Bir
tencerenin dibine koparttiginiz saplari
ve sertce olan birkac yapragi doseyip
iizerine diizgiin bir sekilde dizerek
istif ediniz. Bilahare artan yagi ve
Ol¢iilii sicak suyu koyarak, iizerlerine
tersine doniik bir tabak kapatiniz.

Orta hararetteki ateste dolmalar1 45
dakika kadar pisiriniz.

Dolmalariniz1 tizerine kizgin kirmizi
biberli tereyagi dokiilmiis, calkalan-
mis yaglt yogurdunuzu gezdirdikten
sonra sicak sicak servis yapiniz.

Tavsiyem: Arzuya gore yogurdun
Igersine sarmusak ilave edilirse ¢ok
daha lezzetli olur.

Sayet salamura yapraktan
yapacaksaniz 1lik suda yapraklari
birka¢ su degistirerek bekletip tuzunu
saldiktan sonra aymi sekilde kullana-
bilirsiniz.

47



Yalanci Dolma
6 kisilik yemek olarak
15 kisilik meze olarak

Malzemesi

20grdobaicpig,

70grkuru sogem faiik Ve nee dograrnug)
20dbir su bardag zeytinyag

YKtz

Y5YK karabioer

1YK tzsder

2 demet teze rere yaprag veya 1 YK kuru nere
20BTet ine kpaba dereot

13U bardag kayrer U

1YK dokma baan

Dola yapmak icin

350grasmaygpragicze veyakorsene
adethitinlimon éankabug bgakasondpyariediliier
halinde heztevrmg)

Vosubardegizeytinyag

Lsubardeg kaynarsu

Bir tencereye (20 cl) yarim bardak
kaynar su katarak orta hararette ka-
vurmadan devamli karistirarak sogan-
lar suyunu g¢ekene kadar yumusatilir.
Diger yarim bardak kaynar su ile pi-
ringler, tuz, karabiber, toz seker, ince
kiyilmis nane, dereotu ve en son dol-
ma bahart da bu karnigima katilir.
Hepsi bir iki dakika daha karistirilip
suyunu ¢ekince atesin alt1 kapatilir ve
bu heniiz ¢ig dolma ig¢i 1liyinca
kullanilmak {izere bir kenara birakilir.

Ote yanda biiyiikce bir tencerede tuzlu
su kaynatilip, segilerek ayiklanmis
350 gram ince damarli korpe asma
yapragini bu suyun igine atip bes
dakika rengi donene kadar haglayimiz.
Delikli kepgeyle yapraklart sudan
cikarip elege alarak soguk su altinda
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yikayiniz. Teker teker yapraklarin
saplarini koparip, dolmay1
pisireceginiz tencerenin dibine désey-
iniz. Yapraklart da silizgece tiiyli
yiizleri liste gelecek sekilde istifley-
erek diziniz. Hepsi tamamlaninca
ayiklanan yapraklarin tiylii kisminin
orta kismina yarim c¢orba kasig1 hazir-
lanan dolma iginden koyup her iki
yanlarindan dolma ig¢inin stiinii ka-
pattiktan sonra sigara sarar gibi par-
mak arasinda yuvarlayimiz.

Rus Salatalar

Rus devriminden sonra kimi beyaz
Ruslarin Tiirkiye’ye kagip yerlesme-
sinden sonra bazi degisik damak
tadlarida, bu kiiltiirlerle iliskide olan
Istanbul  sakinlerinin mutfaklarina
girdi. Rus salatasi bu degisik tadlarin
en bilinenlerindendir. Bu salatalar
zamanla yozlasip acernice yapilirken,
adi da Tirkiye’de o zamanlar Rus
kelimesinin yasak olusundan Ameri-
kan salatasi olarak degistirilmistir.
Giiniimiizde maalesef artik Rusya’da
bile asil olmasi gerektigi sekilde
yapilmayan Rus salatasinda kullanilan
ana malzeme patates ve mayonezdir.
Rus salatasinin dort ayri cesit hazir-
lanig1 s6yledir.



Etli Rus Salatasi
6 kisilik

Malzemesi

600gr Faskams yagse s koyun veya cdena el paralan
(e van veya zar gii ke sefaidle)

B0gr petotes Gertdrs, /askarn, zor ghi hesilris)

209 ine ks sogem

150gr kormison veya hyar sl ar gl fesilvis)
Lckmet My fyibg)

2yemek g, keperi

183U barda; ket horsanire site: Gamasald)
Tuzvekarabioer

Hazir  mayonez (goz karart ile
karistirthp tabagin tizerini siislemek
icin). Ayrica tabagi siislemek igin 6
kornison, 24 tane zeytin, haslanmis
havug, yesil fasulye, kabuksuz renkli
et biberler...

600 gram yagsiz sigir, koyun veya
dana etini bir tencerede soguk su
icerisine koyun. Once hizli ateste
yarim saat kadar sonra orta hararetteki
ateste etler yumusayincaya kadar
kaynatin. Bu arada tencerenin kapa-
ginin agik olmasma ve biriken Ko-
plklerin delikli bir kepgeyle alinma-
sina  Ozen  gosterin.  Ardindan
haglanmus patatesleri, soguyan sogiis
et pargalarini zar gibi keserek derince
bir kap veya canaga aktarin. Once
dogranmis  soganlari,  ayiklanmug
maydanoz yapraklarini, kornison veya
hiyar tursusunu, kaparileri ince
kiyarak ¢anaga ilave edin. Sirkeyi ve
g6z karan birkag kasik mayonezi de
katarak tuz karabiber kontroliyle
lezzetlendirerek tahta bir kasikla hep-

sini birden ezmeden karigtirin. Daha
sonra etli rus salatasini  servis
yapacaginiz  ¢ukurca bir  servis
tabagina aktarip, yerlestirip
diizlestirerek T{izerine tekrar koyu
mayonez koyup sivazliyarak bir bigak-
la diizelttikten sonra, kornisonlar
palmiye seklinde keserek zeytinlerin
gekirdeklerini ¢ikartip yerlestirerek
siisleyebilirsiniz.  Haglanmig havug
kabuklar1 soyulmus renkli et biber ve
yesil fasulye ile de fantazinize gore
cigek dekorlar yapabilirsiniz.

Tavuklu Rus Salatasi
6 kisilik

Malzemesi

1Kok Aaslcamas tak, pii, hindi veya av ksl edleri
(ear dibi percalara botiimnils sekide)

B0gr sert arsen pataes (raslarms, zar g kesilniis)
209 inee kb sogm
150grkormison veya hyar trsusu éar gbi Vesibriig)
2yemek kasigy kaperi

125U bardag terbun olu gstragon)

taddnda keyratibrus konsartre sife

Tz e karabioer

Hezr meyonez

S igh (tfen bir Gnakdtarifimize bekriz)

Kanatli kiimes veya av hayvanlarindan
tercih ettiginiz birini iyice yikadiktan
sonra tencereye soguk su i¢ine koyun,
icine bir adet ortadan kesilmis sogan
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ilave edin. Once hizl1 ateste yarim saat
kadar daha sonra da orta hararetteki
ateste etler yumusayincaya kadar
kaynatin. Pismis tavuk etini bir
kevgire cikartarak sogumaya birakin.
Haslannus patatesleri, tavagun deri,
kemik ve kikirdaklarimi  giizelce
ayiklaylp hepsini zar gibi keserek
derince bir kap veya ¢anaga aktarin,
ince dogranmus soganlari, ayiklanmig
maydanoz yapraklarini kornigson veya
hiyar tursusunu, kaparileri ince kiya-
rak , tuz ve biber kontrollyle lezzet-
lendirerek, tahta bir kasikla hepsini
birden ezmeden sirke ve goz karart ile
birka¢ kasik mayonezide katarak
karistirin. Sonra tavuklu rus salatasini
servis yapacaginiz ¢ukurca bir servis
tabagina aktarip, yerlestirip diizlesti-
rerek Uzerine tekrar koyu mayonez
koyup sivazliyarak bir bigakla diizelt-
tikten sonra kornigonlari palmiye
seklinde keserek, zeytinlerin g¢ekirde-
klerini ¢ikartip yerlestirerek  siis-
leyiniz.

Haslanmis havug, kabuklar1 soyulmus
renkli et biber ve yesil fasulye ile de
cicek suslemeleri hayal glictiniize gore
yapabilirsiniz.

Rus Deniz Uriinleri Salatasi
6 kisilik
Malzemesi

1kib e sert cnsen ke (el kelken, g, pelamutgib)
200rkabukaue kigikk onsene karices

3B0gr petates (faskamras v zar gioi kesiimis olarak)
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A0gr e kil sogan

100gr kormison veyR. hyer wwstusu @ar gl kesimis)
2 yamek kasigy keperi

1demet cereou

1cemet maydanoz

12 U bardag sikabms Tmonsuyu

Tie, karabioer

Hezr mayonez

Ugerire s igh ik tarifemize beknz

Eti sert karistk cinsten baliklar
guzelce ayiklaylp yikadiktan sonra
maydanoz saplarini, bir adet ortadan
kesilmig orta boy sogani ve baliklari
soguk su igine koyarak, kapaksiz
tencerede once hizli ateste 10 dakika
kadar, sonra ortadan hafif ateste
kemiklere kadar pisirdikten sonra
baliklart delikli kepcgeyle bir kevgire
¢ikartarak sogumaya birakin.
Soguyunca balik etlerinin kilgik, yaka
ve derilerini dikkatlice ayikliyarak,
parmak ile ufalayip derince bir tabak
veya ¢anaga aktarin, kabuksuz kari-
desleride bigakla birkag parcaya
bolup, patatesleri de zar gibi keserek
ayn1 tavuklu rus salatasindaki gibi
soganlari, kiyillmis dereotu ve mayda-
nozlan, mayonez ile limonsuyu tuz ve
karabiberle lezzetlendirerek balikli rus
salatasini yapabilirsiniz.

Not: Bu salata aslinda istakoz,karides
ve sert balik etleri kalintilarindan,
balik kafas1 etleiinden ve ¢esitli balik
yumurtalarridan yapilarak misafirlere
enfes bir deniz {riinleri s6leni
sunulurmus.



Sebzeli Rus Salatasi
6 kisilik

Malzemesi

250gy yesl fosbye

20qr ifi hewg

200 tee ic bezdhe oy Yedk konserve Okabilr)
F0gr st drs peites

2009 ine ks sogem e sogeoa kullenebfirsin)
Mayorez fanstrmak e tabag Si8kemek Uzere)

1Rsu bardag kayrathg konsanire sike

Tz ve karabiber

S icin ik tarifemize bakoz

Taze i¢ bhezelye, fasulyeler, havug,
patates ayiklanip ayr1 ayn kiigiik
tencerelerde yumusayincaya kadar
kaynatilarak haslanacaklar, sonra da
sular1 siiziilerek, tekrar bu sebzeleri
soguk su altinda biraz tutup, daha
sonra  kullanmak (zere kevgire
aliacaklardir. Diger tarafta derince
bir kap veya ¢anagin igersine , sogan-
lar ince kryilacak, haslanan sebzeler
zar biyukliginde dogranip ilave
edilecek, goz karar birkag kasik hazir
mayonez, tuz karabiber yarim su bar-
dagi konsantre sirke malzemeyi
ezmeden tahta Kkasikla  giizelce
karistirilacak ve lezzet kontroliinden
sonra sebzeli rus salatasini servis
yapacaginiz gukurca bir tabaga aktarip
yerlestirip diizlestirerek {izerine tekrar
koyu mayonez koyup sivazliyarak bir
bigakla diizelttikten sonra tizerini
siislemek i¢in kornisonlar1 palmiye
seklinde keserek, zeytinlerin gekirde-
klerini ¢ikartip yerlestirerek susleye-
bilirsiniz. Haglanmis havug kabuklari
soyulmus renkli et biber ve yesil

fasulye ile de ¢icek dekorlar1 yapabi-
lirsiniz. Afiyet olsun.

Patlican Yemekleri

Patlican esas Tiirkce ismi
(BADILCAN) sebzesi Hindistan’dan
gelen ve Arap mutfaginda taninan ve
Akdeniz bolgesi yemek ¢esitlerinde
lezzet olarak cok sevilen ve aligilan
degisik ve cazip bir sebzedir.

Tirk mutfagia 15. asirda girmis ve
kemer patlicani, bostan patlicani,
tophane patlicani cinsleriyle ¢ok cesit-
li sicak ve soguk yemekleri giiniimiize
kadar hazirlanmaktadir. Salatasindan,
regeline kadar 60 kiisiir patlicanl
yemek Tirk mutfaginda meveuttur.
Omegin patlicanin Fransiz mutfagina
italyanlardan girmesi ve (retimi 17.
asirda baslar ama Tiirk mutfagindaki
cesitler arasinda diger iilkelerdeki
patlican yemekleri ¢ok ama ¢ok
zayiftir ve hatali pisirmektedirler.
Biitiin bu farkliliklar1 su anda izah
etmek imkansiz, zamanla sirasi
geldikge  merakli  izleyicilerimize
aciklayacagim. Patlicanin Fransizca
ad1 Auberginedir. Almancaya da ayni
isimle girmistir. Avusturya’da Eier-
frichte, Italyada Melanzane, Ingilizce
ismi Egg-Plant tir...
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Pathcan Musakka Zengin Se-
kilde
6 Kisilik

Malzemesi

Jackthaerpeten

4adetiipatates (haglarms)
Aacktiridomeies etuiaLzve gekirtkazywartskiim elinck)
Jadetiisogm (ncekylaa)

12 nebatiyog palanien keartakicn)
60grmargarin fymayrkavumakicn)
g kpwnsigr kanslyagse kyma
2adetieeeyesilbiber (ince zar gibidograviu)
1 demetmaydanez @ncedogranis)
Tuzvekarabioer kezzetkortrolli

Usiremeyaneion

10grizgyug

100grun

12ksiitveyasu @likolarak)

2yntasansi

2yumiuradh ferghioknayakadar crpig)

100gr renviekayar peynii (sire serpmekiorn)
Patlicanlarin saplarin1  kesip atmali
kabuklarint bir parmak dolu bir par-
mak bos (alaca) sekilde ayiklamali.
Parmak kalinliginda yuvarlak
dograyip her iki taraflarin1 bol tuz-
layin, yarim saat igersinde ac1 suyunu
salan patlicanlart bol suda yikayn,
temiz bir mutfak bezi ile bir awug
icinde sikarak kurulayin. Bdylece
hazirlanan dilimleri tavadaki kizgin
yaga beser altisar atarak her iki taraf-
tan glizel renk alana kadar kizartarak
siizgece veya tepsiye alin, lizerlerine
biraz tuz serpin. Sonra haslanmis
ayiklanimus patatesleri halka halka
kesin hazir olsunlar. Orta atesteki bir
tencereye  margarin  koyup ince
kiyilmis soganlari bes dakika kavurun,

52

iistiine kiymayi ilave edip kavurmaya
karistira karigtira devam ederken zar
gibi kiiciik kesilmis taze biberleri tuz
ve karabiberi katip 20 dakika daha
kavurarak suyunu salip ¢ekene kadar
piskin ve igersine kiyilimig maydanoz-
lan serperek atesten indirin. Ondan
sonra derince (30x40) veya oval bir
payreks kap alarak patlicanlardan
sizan yagla i¢ini kenarlarini yaglayin
ve zeminine bir sira yanyana patates
yerlestirip {izerine patlican dilimlerini
siralayin.  Onun tizerine kavrulmug
lezzetli kiymayr kagikla yayarak
duzelterek yuvarlak domates dilimler-
ini siralayin (sayet patates ve patlican
dilimlerinden arttiysa kenar siraya
onlart kiyma iistiine yerlestirip sonda
domatesleri  dizersiniz.)  Tarifteki
Olciilerde (pesameli) meyane rece-
temizde gibi bakarak hazirlayimiz.
Domatesli son satihin iizerine kagikla
meyaneyi dokiip yayarak ve diizelterek
satth oOrtiilecek stii tamamen ka-
paninca rende kasar peynirleri her
tarafa yetecek sekilde serperek (180
derece) kizginliktaki firinin iiste yakin
rafina tepsinizi koyarak 10 dakika
tuttuktan sonra firina yalniz iistten
hararet verdirerek peynirler kizarip
renk alinca, patlican musakkaniz
servise hazirdir.

Not: Borek gibi once kenarlart ve
ortadan bigcagi yukaridan batirarak
kesin sonra yandan diz bir servis
kasigryla kaldirarak alip 1lik 1lik ta-
baklara koyabilirsiniz.



Pathican Begendi
(Garnitiir piire 6 ile 8 kisi i¢indir.)

Malzemesi

6ackt pafian (Ekirdekaiz \e dolguncs)
150gr in

109 irgug

14 il hale)

100gr kagkaval kesar peyniri rende veziyete
YKz

2adetsiabvg fmonsupu

Kiiciik bir tencerede tereyag eritilip
Ol¢iilii un konularak hafif ateste iki
dakika kadar sarartmadan unlar1 kavu-
runuz ve tencereyi atesten kaldirarak
bir yerde bekletiniz.

Diger tarafta komiir veya elektrik
1zgaras1 veya havagazi ocagi lizerinde
patlicanlar1 saplarindan el yanmadan
tutmak suretiybe her taraflarinin ka-
buklart yanarcasina pisirdikten sonra
patlicanlarin yanmus kabuklarmi yu-
karidan asagi dogru saplarindan tuta-
rak bir bigak ile soyunuz. Sonra bu
ayiklanan her et patlicanlarin beyaz
renkte kalabilmesi ig¢in, hazirlanus
olacagmiz tuzlu limonlu suyla dolu
bir kaba, saplarindan keserek atarak
15 dakika beklettikten sonra sudan
Suzgece aktarip siizerek ve avug iger-
sinde de sikip sularini ¢ikarttiktan
sonra mutfak tahtasi lizerinde bigakla
et patlicanlar1 ufalamali, (mikser varsa
icinde hamur haline getirmeli) wve
beklemekte olan unlu yag1 gene 1sitip
patlicanlar1 igine katarak tahta kagik
veya c¢upma teliyle dovercesine

karistirarak birbiriyle eritmeli atesi
orta hararete yiikselterek tuzu ve ilik
siitii yavas yavas katarak unlu pat-
licanlara siitii yedirerek agir ateste
pisirmeli, (karistirmak sarttir, yoksa
dibi tutar). Koyu bir bulama¢ haline
gelince patlican piirenize rendelenmis
kasar peynirini ilave edip lezzet kon-
trolii yaparak sicak sicak garnitiir
olarak kullanabilirsiniz, bekletmek
icap ederse benmari usulii bagka bir
kap iginde sicak su iizerine oturtarak
Kurumasina mani olabilirsiniz, tekrar
1sitilirsa tadi ve kivami bozulur.

Not : Bu sekilde hazirlanan patlican
piresi Patlican Begendi veya Hinkar
Begendi adin1 alir. Mutfagimizin
nadide lezzetlerinden biridir. Kugbasi
veya salcali parca etler veya firinda
salcali  olarak pigmis kemikleri
¢ikarilmis pilic veya kuzu eti siste
1zgara veya fileto pili¢ gibi karigik
1zgaralarin yaninda servis edilir.

Pathcan Ezmesi Tahinli
(guney usuli)

Malzemesi

4 adetivicepaticn
0grspusiciiisyoz
Yssubardag tahin
1limon @ikabrus suyvy)
YK

1demetmepdanaz incekylmy)
Patlicanlar1 elektrik, komiir 1zgarasi

veya havagazini hafif acarak, {izerine
oturtarak  her tarafin1  kabuklar
sertlesip siyahlagincaya kadar pisir-
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meli ve teker teker saplarindan bir
bezle tutarak yanmus sert kabuklari bir
bicakla yukaridan asagiya dogru soy-
mal1 ve patlican iglerini sikilmig limon
sulu bir kabin i¢ine saptan keserek
birakmali (béylece patlicanin etleri
kararmaz beyaz kalir), hepsi bitince
stizgece alip i¢ patlicanlarin sularini
avug icerisinde sikarak akitmali ve
mutfak tahtas1 iizerinde incecik
kiyarak bagka bir ¢ukur kaba aktarip
iizerine tuzu, havanda doviillmiis sar-
musaklar;, yarim kilo yogurttan
stiziilerek elde edilen torba yogurdunu
ve tahini ilave edip glzelce
karigtirarak ~ birbirine  yedirmelidir.
Bilahare ya miinasip blyuklukte bir
canaga veya 4 adet kaseye bu salatayi
koyarak {izerlerine ince kiyillmus
maydanozlar serpip yenmelidir.

7?5

Sekil 1: Pismis pathcanlatrin yanmus
kabuklamnin  soyulusu (Patlicanlar
kuvvetli ateste yanarcasina
pisirilmelidir).
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Pathcan Salatasi
6 Kisilik yemek olarak
10 Kisilik meze olarak

Malzemesi

1Y kiokemer patleen Geirdeiotzinceraumlardan)
12subardogizetinyag

2YKsite

T (ezethortrok)
2demetmaydence fnce ki)

1 adetiribay sogon incedograrm olara)

Uzerinin garnittri olarak
2acktoriaboyetcomeesi
Gadettadhsiriyesil biberveya dolma biberi
Dacktoekirelez z8ytintenes

Patlicanlarin  herbir tarafin1 kuvvetli
komiir veya elektrik 1zgarasi veya
havagazi atesi lizerinde el yanmadan
saplarindan tutmak suretiyle kabuklar
yanarcasina pisirdikten sonra patlican-
larin yanmus kabuklarini yukaridan
asagiya dogru bigak ile soymalidir, bu
ayiklanan lopet patlicanlarin beyaz
renk alabilmesi i¢in bunlar1 iginde
limon suyu bulunan bol su dolu bir
kaba koyarak saplarindan keserek 20
dakika kadar dinlendirip sonra siiz-
gece alarak avug icersinde patlican-
larin suyunu siktiktan sonra tahta
Uzerinde keserek ufalayip derince bir
kaseye koyunuz igersine tuz, kiyilimis
soganlar, ve maydanozlarin yarisi ile
zeytin yagi, sirke artan limonun
suyunu katip iyice tel ile veya el
mikseriyle lezzetli bir koyu bulamag
yapiniz, lezzet kontroliinden sonra
patlican salatasi malzemesini orta
derinlikte ~ bir  tabaga  yaymak



lizerlerine artan maydanozlan serpmeli
garnitlir olarak kabuk ve cekirdekleri
cikarilmis domates, ve biberlerle ce-
kirdeksiz zeytinleride arzunuza gore
sUsleyerek servis yapabilirsiniz.

Tavada Pathcan, Biber

Kizartmasi

Malzemnesi

4 adetontarilikte kalmapatian oy renkte ve burugmang)
Qacktorta adlikiasiribiberveya S adetdobnalk hiber
VYKt padam diimlerinia clamakicin)

V2 tzeytinveyucigelcyag, mabemeyikearimekign
Uzerine dokulecek sosu igin

4 adetinceetdomatesi (eva konserve kabugu clkarbs parmak
cometes)

1 adetdefieyeprag

Gl samsalc ey s veyatcla hevarda ezibis sekide)
VYK irgrelkonmokiieiave

2YKmmsitesi

1Y-K kaytbrus tzeveyakuunane
2Y-Kzgytinyud, domateslerikay navken piive haline getimekcigin
1 demetincekayibas maydancz ensonizerenne Spmekicn

Patlicanlarin kabuklarint bir parmak
ara vererek alacali tabirle soyunuz. Bir
santimde biraz kalin oval sekilde
caprazina dograyiniz ve dilimlerin her
iki taraflarin1 tuzlayip yarim saat tep-
side dinlendiriniz, bilahare (stlerin-
den su gegirip ve avug icersinde sikip,
bezle kuruluyarak cok kizgin yagda
(derin tavada) her iki taraftan guzel
renk alincaya kadar (tavay: fazla dol-
durmadan  beser altisar) atarak
kizartiniz, bu arada biberlerinde
saplarim1  kesip yararak iclerindeki
¢ekirdeklerinide  ¢ikartarak  fazla

yakmadan kizartip hepsinin yaglari
kevgirde suzllince cukur bir servis
kabina hafif tuz serperek yan yana
diziniz. Bu arada kabuk ve ce-
Kirdekleri ¢ikarilmig et domates par-
calarmi  kiigiik kiyarak, bir sapli
tavaya zeytin yagim kizdirp igersine
defne yapragi, sarmusaklar nane ve
domatesleri ilave edip bir tasim kayna-
timz. Tuz ve sirke ile lezzetlendirip
patlican ve biberlerin {izerine bu do-
mates pliresini  dokerek  kiyilmus
maydanozlarida serperek sicak sicak
afiyetle yiyiniz.

Not: Sicak sicak yenmesi nefis olur,
soguyunca patlican dilimleri soner
incelir ve lezzetini kayip eder.

Yogurtlu Karisik Pathcan
Biber Tavasi

6kisilik yemek olarak

12 kisilik meze olarak

Malzemesi

Gadetkemer paticn

Gadetdolmalicbiberveya 12 adettcdicu sivi biber
Gdlissarmusak (z iz vesikeyle havanda dovimiis selie)
Puticonien keartmalcicin 1 ¥ subardag G0d) zevinyag
Crarineserpmekamaaylatie vebirkag damlaside

Patlicanlarin saplari1 kesip atmak,
kabuklarin1 da bir parmak dolu bir
parmak bos (alaca) sekilde soyarak
ayiklamali ister uzunluguna, ister
halka halka birer santimden kalinca
dilimlere boliip her iki taraflarini
tuzlamali, yarim saat beklettikten
sonra aci suyunu salan patlicanlari bol
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suda yikayip iyice kurutmali. (Pat-
licanlar nemli kalirsa kizarirken daha
cok yag ¢eker, temiz bir bez ile avug
icersinde dilimlerin suyunu sikip
kurutmak lazimdir.)

Derin bir tavada zeytin yagini bol
koyarak yukaridaki o6lgtide, kizdirip
beser altisar dilimleri atarak, dilimle-
rin her iki yiiziini 6 ila 8 dakika aras1
renk alincaya kadar kizartip delikli
kepceyle siizerek servis tabagina
almak yanyana dizerek patlican dilim-
lerinin Gzerlerine biraz tuz ve sirke
serpmeli, dolmalik biberlerinde sap ve
cekirdeklerini  temizleyerek  Ustten
asagiya keserek dorde boliip kizart-
tiktan sonra biitlin malzeme tabaga
yerlesince ister listlerine, ister yerken
yanina koymak T{izere sarmusakli
koyuca yogurt ile servise girer.

Not: Sicak sicak yenmesi nefis olur,

soguyunca patlican dilimleri soner
incelir ve lezzetini kaybeder.
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Patlican Imam Bayildi
6 kisilik

Malzemesi
Gadetpatlicon Ortave ayriboyd)
60ghurvsogon frilerinden) ay ghiince ograrm
20d birsubardagy) zevinyog

Vokgatdmts faeintst iy
3 demetmaydance @klarmg incekobnus
Lhagsarmusak Goybis incedograrving)
LYKtz sekeri

1YKte

2adetdomates veya 6 adetaasivi biber @y kdarms uambgung, ine
dogramng)

1% limonumsikalnus suyu

gkaransu

Ayni1 boyda ince uzun patlicanlarin bir
koyu bir beyaz renkte parmak
kalinliginda ¢izgiler yaparak (alaca)
sekilde soyulur. Bas kisimindaki
yapraklar kesilir sap kisaltilarak kala-
bilir. Bas ve ug taraflarin1 kesmeden
govde dorde yarilir. Tuzlu bir suya
patlicanlar konur yarim saat bekletilir,
bdylece act suyunu salan patlicanlar
elle sarilarak kullanmak iizere bir yere
birakilir.

Bu arada, kabuklari ve g¢ekirdekleri
¢ikarilip dogranmis domates, soyul-
mus ince kiyilmug sarmusaklar ve
yarim ay seklinde ince dogranmus ve
biraz tuz ve limon suyuyla ogulmus
soganlar ince uzun kesilmis biberler
ve maydanoz yapraklart hep beraber
karigtirilarak ve avug iginde biraz
limon suyunun tamamini dokiip ova-
rak malzeme hazirlanir ve patlican-
larim  uzunlamasina dort tarafindan
kesilerek yapilan yariklara doldurulur.



Soganli harg ile doldurulan patlicanlar
yayvan bir tencereye (kusaneye) veya
kapakli bir tepsiye yan yana dizilir,
miktart kadar zeytinyagi, artan tuz,
seker ve pathcanlarin ortasindan iiste
yakin seviyeye kadar su ilave edilerek
iizerlerine agirlik olarak temiz bir
yemek tabagi koyularak kapak Ka-
patilir. On dakika hizli ateste kay-
nattiktan sonra 1 saat kadar agir ateste
pisirilir ve imam Bayild1 soguduktan
sonra servis yapilir.

Birinci kesig

tkinci Kesis

Pathcan Karniyarik

Malzemesi

6 adet ayni boyda dolgun patlican

% su bardagi nebati yag (kizartmtak igin)

3 adet orta boy sogan (ince kiyilmis)

250 gr yagsiz koyun veya sigir kiymasi

2 adet biyikce et domatesi (kabuksuz ve ge-
kirdeksiz)

3 adet orta acilikta sivri biber

Y2 Y-K tuz

250 gr tereyag veya margarin

Uzerine sus igin
Laktiricomeies
Sacktsiwibier

biz ayldarmgyaprokemaydance

Soganlar ince dogranip kizginca yagda
pembelesinceye  kadar  kavrulup,
iizerine elle ufaliyarak kiyina ilave
edilir. 10 dakika kadar karistirarak
kavrulduktan sonra tuz ve iki adet
kabuksuz c¢ekirdeksiz, ufak kiyilmus
domatesler ve sapi, ¢ekirdekleri
ayiklannmis 3 adet sivri biberde ince
kiyilarak  kiymaya katilarak hafif
ateste arada bir karistirarak suyunu
cekinceye kadar pisirilir ve kullanma-
ya hazir, bir tarafta bekletilir.

Diger tarafta patlicanlar parmak
kalinlhiginda bir dolu bir bos ¢izgi
yapacak sckilde soyulur, uzunla-
masina alt taraftan yarilmadan kesilir.
Bir tencereye bol tuzlu su koyarak
acist ¢ikmast ig¢in patlicanlar igine
atilir. Yarim saat sonra patlicanlar
sudan c¢ikartilir, awvug igersinde
sikildiktan sonra bezle kurulanir ve
bir tavada kizgin nebati yagda her
taraflar1 renk alincaya kadar kizartilir.
Bilahare yagdan alinarak yeterli
biiytikliikteki bir kusane veya tepsiye
yarik taraflari iiste gelmek {izere yan-
yana veya dikine dizilirler. Hazirlanan
kiymali  har¢  kagsikla  aralanan
yariklarin igersine doldurulur artan
sivri biberlerin de sap ve cekirdekleri
cikartilir dorde boliiniir (uzunluguna),
artan domatesinde sap kismu oyularak
alt1 dilime boliiniip bu patlicanlarin
lizerine siis yapilir.  Kusaneye
patlicanlarin yarisina yakin sicak su
ilave edilip kapak kapatilarak once
hizli sonra hafif ateste takriben 45
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dakika iyice yumusayincaya kadar
pisirilmelidirler. ~ Bilahare  pisen
pathcanlar bozulmadan tabaklara
konup (arzuya gore sade pilav ile)
servis yapilir.

Not: Aynmi bu hazirlik tepside ka-
paksiz olarak 180 derece kizginliktaki
firnda yarim saat icersinde de
pisirilebilir, arada bir kendi suyunu
kasikla iizerine dokerek kurutmadan
pisirirsiniz.

Kofteler hakkinda kisa Bilg-
iler

Kofte kiymadan yapilan, taze etin
degerlendirildigi pratik bir yemek
tirtidiir. Tirk mutfaginda ¢ok zengin
1zgara, tava, baglama ve salgali kofte
tiirlerine rastlanir.

Lezzetli kofte yapiminda kullanilacak
koyun ve sigir etinin cinsi, miktari, ve
etlerin kiymadan zar, sinir ve yaglar-
dan ayiklanmig olmasi 6nemlidir, aksi
halde ortaya ¢ikan sonug sizi memnun
etmeyecektir. Et alirken de etin koyun
ve sigirin kuyruk sokununa yakin
yerlerinden secilmesine  dikkat
edilmelidir.

Maydanozlu Kofte

(Tavada veya salcalr)
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6 kisilik

Malzemesi

700grsgretikymas: fugsehpruksokmutrgfidan)
250gr dlamekici (Slatlug, suyv sk, kabulsue olaral)
2acethiinyumura

2adetsogn ferdelermis supy)

2demetmaydence fncekyihg)

1YKtz

1YKoaakamzbiber
YoYKkimyon

Yo YK karabioer

Sgrun

2subardeg 3540d)cioeyag

Sigir eti ve suyu sikilmig ekmek igle-
rini kiyma makinasindan iki defa
gecirdikten sonra derince bir kaba
koyarak yukaridaki miktarkarda sogan
suyunu, tuzu baharatlari, yumurtalari
ve maydanozlari da karistirnp 15-20
dakika glizelce karistirarak
yogrulmalidir. Bagka bir tepsiye biraz
un serpip ellerinizi su ile 1slatarak iri
ceviz biyiikliiglinde parcalar kopar-
arak awug icersinde yumurta gibi bir
sekil verip parmak gibi uzunca bir
hale getirip unlu tepside kofteler
hazirlanmalidir. Her taraflart unlanan
kofteleriniz, derince bir kapta veya
tavada kizgin yag igerisinde 3-5 da-
kika renk alincaya kadar kizartilip
yagr da siiziillince artik servise
hazirdir.

Arzunuza gbre taze domates veya
salca ile orta koyulukta lezzetli bir
sosla 1s1t1p tava patates veya domatesli
pilav ile beraber servis yapabilirsiniz.



Dereotlu ve Terbiyeli Sulu
Kofte
6 kisilik

Malzemesi

750gr. sigwr, koyun karisik yagsiz kiyma
100 gr. karik piring

2 adet sogan (rendelenmis suyu)

2 adet orta boy patates (zar gibi kesile-
cek

2 adet orta boy havug (zar gibi kesilecek)
1 demey dereotu (ince kiyilmis)

1 demet dereotu (iri dal halinde kiyilmig)
2 adet yumurta sarist

1Y-K tuz

Y Z-K karabiber

Kofteleri unlamak i¢in bir miktar un

Terbiyesi i¢in
100 gr. un

2 Z-K limon suyu
Y bardak su

2 yumurtanin aki (¢irpimig olarak)

Tepsi veya genisce bir kasenin igine
pirinci, kiymalari, sogan suyunu,
dogranmis dereotunu, tuz ve karabi-
beri, yumurta sarilarin1 aktarip iki
avu¢ ile birbirine yedirerek bu malze-
meyi iyice yogurunuz. Sonra kofteleri
unlamak i¢in bir tepsinin zeminine bol
un serpiniz. Bu arada bes litrelik bir
tencereyi yarisina kadar su ile dol-
durup kaynatiniz. Hazirlanan sulu
kéfte hamurunuzu (iki awug suyla
1slatarak) ceviz biiyiikligiinde topak
gibi koparip avug icersinde yuvarlak
sekil verip elde ettiginiz kofteleri
tepsinize koyup yedirerek dikkatlice
unlayiniz. Koftelerinizi daha sonra

tane tane kaynamig su dolu tencereni-
ze atiniz ve kapagi kapali tencerede
orta hararette yarim saat pisiriniz.

Bu arada kabuklar1 ayiklanan ve zar
gibi kesilen patates ve havuclari da
sulu kofte tenceresine aktarip 20 da-
kika daha ara sira tahta bir kagikla da
karistirarak pisiriniz. Sonra yarim su
bardag1 suyla un, 1 limonun suyu ve
biraz da tenceredeki et suyundan
katilarak yumusatilip ¢irpilmus kopiik,
yumurta aki ile karigtirilarak tencereye
dokiinliz. Tahta kasikla karistirilarak
hafif ateste unlu terbiye biraz daha
pisirildikten sonra c¢ukur tabaklara
konulduktan sonra uizerine iri tane dal
halinde  dereotlarin1  serptinizmi,
terbiyeli kofteniz servise hazirdir.

Hanim Budu Kofte
6 kisilik
Malzemesi

1 kg. koyun eti kiymasi (az yagh)
250 gr. piring

72 kg. kuru sogan

2 adet bitiin yumurta

150 gr. rendelenmis kaskaval peyniri
1 Z-K elenmis kekik

2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

1 Z-K tuz, karabiber, kimyon karisumi
(lezzet kontroli)

Kizartmak igin

100 — 150 gr. un (kofteleri bulamak icin)
3 adet biitiin yumurta (¢urpilmis)
Aygicegi yagr (derin tavamizin yarisini
doldurarak él¢iinliz)
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Ayiklanmis soganlar ve az yagli koyun
eti, maydanozlar (kiyma makinaniz
varsa) makineden gegirilecek, (kiyma
makinaniz yoksa hazir kiyma iizerine
soganlar rendelenecek ve ince kiyilmis
maydanozlar ilave olacak). Diger
tarafta yumusayincaya kadar haslan-
mig piring kiymanin {izerine ilave
edilip, ortas1 havug bigimi elle oyulup,
yumurtalar, tuz, kekik, karabiber,
kimyon ve rende kasar peyniri de
konduktan sonra bu hamur alt st
iyice 10 dakika kadar yogrulacak ve
bir tarafa kullanmadan dinlendirile-
cek. Yarim saat sonra 80 gramlik
pargalara boliniip avug i¢i suyla 1s-
latilarak ovalamak yontemiyle top gibi
kofte  bigcimi  verilip  bastirarak
yasilastirilarak bir tepsiye dizip un-
lanacaklar. Sonra ¢irpilmis yumurtaya
bulanip kizdinlmis yaga atarak derin
tava sisteminde guizelce
kizartilacaklar. (Yumurta kopiirebilir,
arada kofteleri igine atmadan yagin
sathin1 delikli kepgeyle temizleyin ve
arada atesin altim1 kisin ki yag cabuk
kararmasin). Cikartilan hanimbudu
koftelerinin 6nce yagini kagit veya
bezle emdirerek 1lik servis tabagina
istifledikten sonra yaninda haslama
veya tava patatesle veya mevsim sala-
tastyla sicak olarak servis yapabilir-
siniz. Ayrica bu kofte soguk olarak
seyahatlerde ve pikniklerde yenilebi-
lir.
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Izgara Cizbiz Kofte

Meze olarak 10 kisilik

Yemek olarak 6 kisilik
Kokteyllerde kiirdanla 30 kisilik

Malzemesi

500 gr. bud tarafindan orta yagh koyun
kiymast

500 gr. kuyruk sokumundan yagsiz sigwr
kiymast

200 gr. pirzola ve iist alt bobrek yatag
yagi kiymast

1 adet orta boy sogan (rendelenmis)

5 dis sarmisak (preste sikilmis veya ha-
vanda déviilmiis)

1Y-Ktuz

1 Y-K kimyon

1Y-K karmizi biber

1 C-K karabiber

Y Y-K elenmis kekik

1 demet maydanoz (ince kiyilmus)

Ya bardak su (hamur igin)

% su bardagi nebati yag (elle sekil vermek
icin ve Ustlerine stirmek igin)

Etleri, yaglar1 kryma makinesinden iki
defa cektikten sonra derince bir kaba
alip yukaridaki miktarlarda baharat,
tuz, rende sogan, sikilmig sarnusak ve
kiyilmis  maydanozlar1  kanistirarak
azar azar su katarak bu karigimu 15-20
dakika kadar iyice yogurmali ne sert
ne yumusak bir kivamda hamur olacak
bu kiymayi, alufolie ile Ortlip 2 saat
kadar buz dolabinda bekletmeli (acele
olmasi gerekiyorsa bir saat buzlukta
da bekletebilirsiniz). Boylece kiy-
malar sertlesir, kendini toparlar. Daha
sonra kullanmak tizere ¢ikartarak iri
ceviz bilyiikliigiinde lokmalar koparta-



rak  yaglanmig  awug icersinde
bastirarak oval sekilde yassilastirip
olusan koftelerin iizerine firga ile yine
yag siirliniiz. Diger tarafta kiillenmis
alevsiz odun komiirii ategini hazirlayin
ve yaglanmus tel 1zgaraya hazir koftel-
erinizi yerlestirip her iki taraflarini 5
ila 6 dakika pisirin. Kofteleriniz artik
servise hazirdir.

Bir tavsiye: Ev sofrasinda etsuyuna
pismis bezelyeli veya domatesli
pilavla veya domates salgali eriste
makarnasiyla sunulmasi nefis olur.
Kokteyl partilerde kurdanla ketcap
veya orta acili hardal dolu ¢anaklara
daldirlarak  yenmesi misafirlerinize
zevk verecektir.

Afiyet olsun!
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TEIL 11

Rezepte von Besucher/Innen des Fa-
miliengartens.

Buletten aus Roten Linsen
und Bulgur / Mercimekli Bul-
gur Koftesi

Zutaten

1/2kg Rote Linsen

1/2kg Bulgur, (Weizengritze)
1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

1 El Paprikasofle

1 TL grobes Paprikapulver
Nach Belieben Salz

Nach Belieben Ol

1 EL Tomatenmark

Zubereitung

Erst die roten Linsen grindlich wa-
schen, anschlieBend weichkochen
danach vom Herd runter nehmen, den
Bulgur hinzufigen und nochmals flr
20 Minuten zum Ruhen beiseite stel-
len. Die Petersilie zusammen mit den
Gewlirzen angebraten und mit den
Linsen und dem Bulgur vermischen
und anschlieRend die Masse zu Bulet-
ten formen. Zur Dekoration kdnnen
Sie die nun fertigen Buletten mit klein
gehacktem Petersilie garnieren. Nach
Belieben servieren.
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Weizensuppe mit Joghurt
Yogurtlu Bugday Corbasi

Zutaten

Y2 kg Weizen

2 TL Mehl

600 g Joghurt
2-Zehen Knoblauch
2 El Minze

1EI0I

Nach Belieben Salz

Zubereitung

Zuerst wird der Weizen gekocht.
Danach mit Joghurt, Mehl, Knoblauch
und Salz zusammenmischen, an-
schlieRend den Weizen mit Wasser
nach Belieben dazufigen und ca. 1
Stunde kochen, wéhrend des Kochens
gelegentlich rihren. Zum Abschluf3
mit Minze und Ol anreichern. Als
heilRe Wintersuppe servieren.

Hahnchen mit Gemisepurree
im Backofen
Firinda Tavuklu Piire

Zutaten

3 Kartoffeln

3 Mohren

3 Zucchini

Y% kg Hahnchenbrust

1 Glas geriebener Kése

1 El Schwarzer Pfeffer
Nach Belieben Salz

1 El grobes Paprikapulver
1 Glas Milch



Zubereitung

Das Gemuse plrrieren und auf ein
eingedltes Backofenblech gleichméfRig
verteilen. Die Hahnchenbrust weich
kochen und mit der Gemiisepiiremasse
vermischen. Darliber den geriebenen
Kése streuen, mit schwarzem Pfeffer,
Oregano, grobem Paprikapulver und
Salz bestreuen die Milch dazu geben
und dann in den Ofen schieben. Bei
180C vorgeheiztem Backofen gold-
braun backen. Warm servieren.

Frihstucks-
Gemusebrotaufstrich
Kahvaltihk (Haydariye)

Zutaten (flr 3 kg)
5 kg rote Paprika

3 grofle Auberginen
2 kg Tomaten

1 kg Mohren

3 ganze Knoblauch
Gewirze:

Minze

Basilikum

Kimmel

Schwarzer Pfeffer
Scharfe Paprikasolle (erhaltlich in
kleinen Flaschchen)

Zubereitung:

Sémtliche Zutaten mit dem Mixer
plrrieren und anschlieend mit etwas
Wasser kochen, bis das Wasser ver-
dunstet ist. Kurz vor der Fertigstel-
lung die Gewiirze hinzufligen und den

Gemiusebrei auskihlen lassen. Nach
dem Auskiihlen in Glaser fiillen.

Der Gemiseaufstrich wird zum Frih-
stick auf dem Brot genifRlich ver-
zehrt.

Mohren — Erbsen — Kartoffel-
Buletten

Havuclu, Bezelyeli ve Patatesli
Kofte

Zutaten

1 Zwiebel, klein gehackt

1 Glas Semmelbrosel

1 Knoblauchzehe, klein gehackt
Y kg Hackfleisch

1 Bund Petersilie, klein gehackt
1 TL Schwarzer Pfeffer

1 TL Salz

Alle Zutaten zusammen kneten.

Fullung

1 Kartoffel

1 Méhre

1 Glas gekochte griine Erbsen
1 TL Oregano

1 TL Schwarzer Pfeffer

Nach Belieben Salz

Samtliche Zutaten zusammen anbra-
ten. Danach die Masse in Pohaca-
Form (Bulettenform) bringen und in
den vorgeheitztem Backofen schieben,
goldbraun backen und fertig.
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H&ahnchen Gemuseeintopf
Sebzeli Tavuk

Zutaten

400 Hahnchenfleisch
2-Stangen Porree

2 groRe Mdhren

2 EL Olivendl

1 Prise Paprikapulver

1 Prise Schwarzer Pfeffer
1 Prise Salz

Nach Belieben Minze

Zubereitung

Das geschnetzelte Hahnchenfleisch in
einer Pfanne anschmoren. Anschlie-
Rend die rundgeschnittenen Por-
reestangen und die Mdhren goldbraun
braten. Mit einem Trinkglas Wasser
und den Gewirzen das Ganze gar
kochen. Zum Schlul? die frische Min-
ze auf das Gericht verteilen.

Gefillter Lamm Dinndarm
Mumbar Dolmasi

Zutaten

1 kg Diinndarm vom Lamm
350 g Reis

1 EL Minze

1 TL Schwarzer Pfeffer
1TL Salz

Zubereitung

Den gewaschenen Reis mit Minze,
Pfeffer und Salz mischen und in die
gewaschenen Dinndarm fullen. In
einen Topf mit kochendem Wasser
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anordnen und mindestens 1 Stunde
bei schwacher Hitze kochen lassen.
AnschlieBend den Diinndarm heraus-
nehmen und in ca. 15-20 cm grofe
Streifen schneiden. Danach miissen
die Streifen nochmals fur 1 Stunde
gekocht werden. Das Gericht wird
heil} serviert

Gefullte Panzen
Iskembe Dolmasi

Zutaten

1 kg Lamm-Pansen

1/2kg Reis

1/2kg geschnetzeltes Lammfleisch
1TL Schwarzer Pfeffer

2 EL Minze, Salz

Zubereitung

Den gut gewaschenen Pansen in 10-15
cm grolle Stucke schneiden an drei
Seiten mit Nadel und Faden zu ndhen
und eine Seite offenlassen.

Den Reis grinlich waschen, das
Lammfleisch in kleine Wirfel schnei-
den und mit den Gewirzen mischen.
Die fertige Mischung in den Pansen-
Stilicke flllen, (darauf achten, daf die
Fillung nicht zuviel wird) und an-
schlieBend diesen an der offenen Seite
zundhen. Die gefiillten Pansenbautel
ca. 2 Stunden bei mittlerer Hitze in
Wasser kochen und dann servieren.



Buttersesam Ringe
Agma

Zutaten

250 g Margarine

1 Wirfel Frischhefe
1 Ei

1 Becher Sahne

2 EL Zucker

% TL Salz

Mehl nach Bedarf

Zubereitung

Das Mehl zu den (brigen Zutaten
geben und zu einem weichen Teig
kneten. 15 Minuten ruhen lassen. Den
Teig auf einen eingefettem Backofen-
blach zu Ringen formen mit Ei bepin-
seln und fiir 20 Minuten in den vorge-
heitztem Backofen geben. Sobald die
Ringe goldbraun werden, sind sie zum
servieren fertig.. Die Ringe konnen
sowohl heifl als auch kalt gespeist
werden.

Kase Geback
Pohaca Yapihs1

Zutaten

3 Eier

2 Beutel Backpulver
200 g Margarine

1 Becher Sahne

1 Glas Yoghurt

750 g Mehl

1 Kelle Schafskase
1 Bund Petersilie

1 EL Salz

Zubereitung

Nachdem alle Zutaten gut durchmengt
wurden, das Mehl hinzufligen und zu
einem weichen Teig kneten. In einer
Schissel den geriebenen Schafskase
mit der Petersilie mischen. Teig und
Fillung 10 Minuten ruhen lassen.
AnschlieRend wird jeweils in ein
EigroRes ausgezogenes Stick Teig
etwas von der Fllung gegeben, ge-
schlossen und so auf ein Blech ge-
reiht. Die Teigtaschen werden mit der
Mischung von einem Ei und 1 El
Joghurt eingestrichen, eine halbe
Stunde im Ofen gebacken und zum
SchluB serviert. Warm schmecken sie
am besten.

Geflllte Weizenbuletten
icli Kofte

Zutaten

5 mittlere Zwiebeln

1/2 kg Hackfleisch

1/2kg fein gemahlener Weizen

Y kg mageres Hackfleisch

1/2kg Olivendl

1 EL Margarine

Wenig Schwarzer Pfeffer und Salz

Zubereitung

Bulgur in Wasser einlegen und ziehen
lassen, bis die Fillung fertig ist. Die
Zwiebeln fein schneiden und mit
einem Loffel Margarine andinsten,
das Hackfleisch beimengen und gut
anbraten, die Petersilie und den
Schwarzen Pfeffer darunter mischen.
Nach dem Abkihlen wird die

65



Fleischmischung mit dem Bulgur gut
geknetet

Jeweils ein EigroRRes Stiick Bulgur in
die Hand nehmen, mit der Masse eine
diinne Vertiefung in der Handflache
machen, etwas von der vorbereiteten
Mischung dazu geben und in Form
eines Eies gut verschlieBen. Die Bu-
letten werden anschlieBend in Oli-
vendl beidseitig gebraten. Je nach
Geschmack kann das Gericht mit
Joghurt oder Tomatensol3e verzehrt
werden.

Weizen Knoublauchkltse
Sarmisakh Kofte

Zutaten

Y kg fein gemahlener Bulgur / Weizen-
griitze

1 EL Salz

2 Glas Mehl

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

250 g Margarine

Wenig Petersilie und grobes Paprikapul-
ver

Zubereitung

In einer breiten Schiissel den Bulgur
mit 2 TL Salz vermischen und unter
Beimengen von 1 Glas Wasser 10
Minuten kneten. AnschlieBend das
Mehl unterriihren und erneut mit ein
wenig Wasser anfeuchten und dabei
kneten. Mit feuchten Fingern aus der
Masse nussgroRe KloéRe formen in der
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Mitte eindriicken und in ein Topfsieb
mit kochendem Wasser geben. Den
Topf mit Deckel schlieffen und 10-15
Minuten bei mittlerer Hitze kochen
lassen. Den zerdriickten Knoblauch in
Margarine leicht anbraten und in
einen anderen Topf mit kochendem
Wasser geben. Die Kl6Re hinzufiigen
und 5 Minuten kochen lassen. Die
Petersilie wird in das kochende Was-
ser gegeben und 1-2 Minuten mitge-
kocht. Es kann angerichtet werden.

Gulaschzubereitung mit Ei
Mikla (aus Konya; Mittel Anatolien)

Zutaten

1 kg Zwiebeln

1/2kg Lammgeschnetzeltes

4 Eier

1 El Tomatenmark

1 Glas Sonnenblumenél

Nach Belieben Kimmel, Schwarzer Pfef-
fer, Salz Zubereitung

Zubereitung

Das Fleisch und die in Scheiben ge-
schnittenen Zwiebeln in verschiede-
nen Pfannen anbraten und dann zu-
sammenfiigen. Tomatenmark, Gewtirze
und 1 Glas Wasser beifligen. 20 Mi-
nuten auf schwacher Flamme kochen
lassen. Die Eier unterriihren und wei-
tere 10 Minuten auf dem Feuer lassen.
Es kann serviert werden.

Guten Appetit.



SUfe Teigtaschen
Sekerpare

Zutaten

1 Glas Mandeln

6 Eier

100gr. Margarine

1 Glas Zucker

2 Vanillepackchen

4 Backpulverpéckchen
1 Teeglas Griel}
750gr. Mehl

Far den GuB
4 Glas Zucker
4 Glas Wasser
¥ Zitrone

Zubereitung

Die geschlagenen Eier, die Margarine,
das Vanillin, das Backpulver, den
GrieR, den Zucker und das Mehl zu
einem weichen Teig kneten. Den Teig
in Wallnussgrof3e Stiicke formen und
mit je einer Mandel dekorieren. Bei
200C" in den Ofen schieben. Den aus
Wasser, Zucker und Zitrone aufge-
kochten Guf3 nach dem Abkihlen tber
die gebackenen Platzchen gieRen. Die
Nachspeise wird zum Tee serviert.

Weizenbuletten
Bulgur Koftesi

Zutaten

Mehl

Bulgur

Geriebene Zwiebeln
Schwarzer Pfeffer
Eier

Zubereitung

Alle Zutaten gut zu einer Masse mi-
schen. Aus der Masse nussgrof3e Stii-
cke kneten und beidseitig eindriicken.
Die gekneteten Ballchen werden in
Wasser gekocht. In einer Pfanne wer-
den Minze und Oregano mit
Margarine oder Butter angebraten und
anschlieend 0Ober die heiRen Béll-
chen gegossen.

Guten Appetit.

Hahnchen - Weizenpiree
Keskek

Zutaten

1 kg Weizen

Stlick H&hnchenbrust
Wenig Schwarzer Pfeffer
250 g Butter

Wenig Salz, Kimmel

Zubereitung

Am Vorabend wird der Weizen bis
zum Aufspringen gekocht, anschlie-
Rend kaltes Wasser driiber gegossen
und Uber Nacht stehen gelassen. Das
Hahnchen wird weich gekocht, von
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den Knochen getrennt in den eigenen
Sud eingelegt und ebenfalls (ber
Nacht stehen gelassen.

Am néchsten Tag wird die Hélfte des
abgesiebten Weizens in einen grof3en
Topf gegeben. In die Mitte des Topfes
kommt dann die geschélte ganze
Zwiebel und dariiber das Fleisch.
Nach dem Wirzen mit Kimmel und
schwarzem Pfeffer wird die andere
Halfte des Weizens in den Topf gege-
ben und mit dem Héahnchensud und
Salz auf schwacher Flamme 5-6 Stun-
den gekocht. Nach dem Kochen wird
die Mischung entweder mit dem Mi-
xer oder einem Holzl6ffel purriert und
auf den Tellern angerichtet. Nach
Belieben kann mit Butter oder Marga-
rine gebratener gemahlener rote Pap-
rika dariiber gegeben werden.

Guten Appetit.

Halva aus Mehl
Un Helvasi

Zutaten
500g Wasser
500g Mehl
5009 Zucker
500g Ol

100g Walniisse

Zubereitung

Der Zucker wird mit Wasser gekocht.
In einer Teflonpfanne wird das Mehl
mit dem Ol bei schwacher Hitze 20
Minuten mit einem Holzloffel gold-
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braun angebraten. Sobald das Mehl
eine goldbraune Farbe erhalt, wird das
Zuckerwasser beigemengt und so 10
Minuten Umriihren verdickt. Danach
werden die Nisse daruber gestreut
und es wird angerichtet.

Gurkensalat mit Joghurt
Yogurtlu Salatahik Salatasi

Zutaten

5009 Joghurt
200g Schmand

3 mittlere Gurken
1 Knoblauchzehe
El Olivendl

Zubereitung

In einer Tiefen Glasschissel Knob-
lauch in Salz und Olivendl pressen,
danach Schmand und Joghurt dazu
geben. In einer weiteren Schissel die
Gurken mit Hobel in Scheiben
schneiden und unter die Sol3e mengen.
Nach Belieben kann der Salat mit
Petersilie und rotem Paprikapulver vor
dem Anrichten verziert werden.

SUfRe Griel3platzchen
Irmik Taths

Zutaten

11 Milch

500g (8 El) Pinien

10 El Zucker

1 P&ckchen Vanillin/Vanillepudding



Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Brei kochen
und anschlieBend in ein Blech geben
und mit WalnuB — oder Haselnussras-
peln Uberstreut. Nach dem auskihlen
im Kihlschrank wird der feste Teig in
kleine Karrees geschnitten, auf kleine
Teller verteilt und vor dem Anrichten
mit Zimt verfeinert.

SUfRspeise mit Datteln
Hurma Tathsi

Zutaten:

2 Eier

1 Teeglas 0,1cl

1 Teeglas Yoghurt
1 Beutel Backpulver
Nach Bedarf Mehl
Fir den Guf:

4 Glas Zucker

1 Glas Wasser

Zubereitung

Alle Zutaten werden zu einem wei-
chen Teig geknetet. Der Teig wird in 1
cm Dick ausgerollt und in 2cm grofe
Karrees geschnitten. Diese werden auf
einem eingefetteten Blech in den Ofen
geschoben. Nach dem Backen wird
bis die Nachspeise gut durchtrénkt ist,
GuB beigefiigt.

Notiz: Der GuB wird erst im lauwa
men Zustand verwendet.

Teigtaschen mit Soda
Sodal Borek

Zutaten

4 Yufka-Blatterteig

1 Glas Milch

1 Teeglas Ol

3 Eier

1,5 Glas Soda/Selters

Zubereitung

Abwechselnd eine Schicht Yufka
(Blatterteig), eine Schicht Fallung -
nach Belieben die Fillung mit Kéase
oder Hackfleisch - werden auf das
Blech aufgeschichtet. Die (brigen
Zutaten werden gut gemischt und zum
SchluB auf jede Schicht gegeben.
Nach 2-stindigem Ruhen im Kiihl-
schrank wird das Gericht bei mittlerer
Hitze im Backofen gebacken.

Sufli / Ei — Sahne Nachspeise
Sufli

Zutaten
Backpulver
Eigelb
Sahne

Zubereitung
Zutaten werden mit ein wenig Mehl
gemischt und in eingefettete Soufflé -
Férmchen bis zur Halfte aufgefullt
und in den Ofen gegeben. Es wird
heild serviert.
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PistazienkekseHindistan Cevi-
zli Kurabiye

Zutaten

250 g Margarine

1 Tasse Pistazien

1 Teeglas Zucker

1 Packchen Backpulver

2 Eiweil3

Ein wenig Mehl

Zubereitung

Die Zutaten werden zu einem weichen
Teig verarbeitet und anschliefend in
beliebiger Form in Sticke geformt.
Die Stiicke werden mit Eiweil’ bestri-
chen und in Pistazien gewalzt. Im
vorgeheiztem Backofen bei mittlerer
Hitze gebacken. Warm serviert schme-
cken die Kekse am besten.

Avocado Salat
Avokado Salatasi

Zubereitung

Die gewirfelten Avocados werden mit
einer roten Kkleingeschnittenen Zwie-
bel plrriert.

Danach wird Zitronensaft und Oli-
vendl darunter gemischt. Die Paste
kommt in die leere Avocadohiille und
wird mit wenig Mayonnaise, Tomaten
und Petersilie dekoriert.
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,Frauen Nabel‘ Siilspeise
Kadin Gobegi

Zutaten

500 g Margarine

4 Eier

1 kg Mehl

1 Packchen Backpulver

Zubereitung

Alle Zutaten werden zu einem Teig
verarbeitet. Die rund geformten Kekse
werden auf einem eingefetteten Back-
blech aufgereiht und mit dem vorge-
flihrtem Eigelb Uppig bestrichen, in
die Mitte der Kekse wird eine Pistazie
zur Dekoration gesteckt. Der Guf
besteht aus einem Kilo flissig ge-
kochten, lauwarmen Zuckers, der nach
dem Backen auf die Kekse gegossen
wird.

Gemuseeintopf
Sebze Yemegi

Zutaten

2 Auberginen
2 Zucchini

4 Mohren

4 Peperoni

4 Zwiebeln

Zubereitung

Das Gemuse wird in Scheiben ge-
schnitten und auf einem Ofenblech
mit scharfer Paprikapaste, Mayonnai-
se und Dill vorsichtig vermengt. An-
schlielend wird das Gemise im Ofen
gekocht und ist zum anrichten fertig.



Kirabel Koktail Salat
Kokteyl Kirabel

Zutaten
Ananas
Spargel
Pilze

Viel Kirabel

Zubereitung

Die Fruchte werden erst Kklein ge-
schnitten und dann zusammenge-
mischt. In eine grofle Salatschiissel
werden Chinakohlblatter hochkant
eingelegt und die Friichtemischung in
die Schiissel gegeben. In einem ande-
ren Gefd werden Orangensaft, Ma-
yonnaise und Ketchup zur einer Sauce
vermengt und Uber die Friichte gegos-
sen. AnschlieBend mit Spargelkdpfen
und Tomatenschalen, mit Olivendl,
Oliven und Petersilie garniert und
servieren.

Auberginen Buletten
Pathcan Koftesi

Zutaten
2 Auberginen, Zahnstocher

Far die Kofte

300 g Kalb-Gehacktes

1Ei

2 Scheiben trockenes Brot

4 Suppenloéffel geriebener Kase
Zum Anbraten:

Ol, Salz, Oregano

Far die SoRe
1 Zwiebel

3 Tomaten

2 El Olivendl
Salz, Oregano

Zubereitung

Die Auberginen in lange diinne Strei-
fen schneiden und salzen. Die Zutaten
fur die Kofte in einer Schissel gut
durchmischen und kneten. Ein wal-
nussgrofRes Stick der Fillung in die
Auberginenscheiben einrollen. Die
mit Zahnstochern befestigten Auber-
ginenrollen werden in Ol beidseitig
angebraten. Das Ol wird gut abge-
tropft und die Rollen werden danach
auf einem Servierteller angerichtet.
Fur die SoRe die Zwiebeln Kklein
schneiden und die Tomaten wirfeln
und in 2 Suppenléffeln Ol leicht an-
braten. Die Sofe wird mit Oregano
und Salz gewirzt und weitere 1-2
Minuten gediinstet. Zum SchluB wird
die SoRe Uber die Auberginenrollen
verteilt und heif3 serviert.
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Bulgur - Gemusereis
Civilli Pilav

Zutaten

fur 4 Personen

250 g griine Bohnen, gesdubert

2 Glas Bulgur fur Pilav, (grob gemahlen)
250 g Butter

5 Glas Fleischbriihe

1 El Tomatenmark

4 Knoblauchzehen

Grobes Paprikapulver, Salz, Schwarzer
pfeffer

Zubereitung

Die Halfte der Butter in einer Pfanne
schmelzen, Tomatenmark, Salz, Pap-
rikapulver und schwarzer Pfeffer da-
runter mischen. Die in Fleischbriihe
vorgekochten Bohnen werden eben-
falls beigemengt, und das Ganze wird
gekocht; wenn die Bohnen weich
sind, wird als letztes der Bulgur dazu-
gegeben und bis zum eindicken ge-
kocht.
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Harput Buletten
Harput Koftesi

Zutaten

1/2 kg mageres Hackfleisch
700 g Wasser

100 g Bulgur

1 El Margarine

2 mittelgroRe Zwiebeln

1 Bund Petersilie

1 El Salz

2 TL Schwarzer Pfeffer

1 TL SiuiBes Paprikapulver
1 El Tomatenmark

Zubereitung

Die Zwiebeln und die Petersilie fein
hacken und zu den restlichen Zutaten
mischen. Die Masse muR 5 Minuten
gut durchgeknetet werden. Mit ange-
feuchteten Fingern werden Ballchen
in halber WalnuRRgroRe geformt und in
der Mitte leicht eingedriickt. Die
Margarine wird mit dem Tomatenmark
in einem Topf geschmolzen und mit
Wasser aufgefiillt. Die Kofte werden
fur eine halbe Stunde gekocht und
heil serviert.



Izmir Buletten
Izmir Kofte

Zutaten:

1 kg Hackfleisch

1 kg Kartoffeln

1 Zwiebel

4 Tomaten

4 griine Paprikaschoten
1 Ei Tomatenmark

1/2 Glas Olivendl

1Ei

Oregano, Paprikapulver, Schwarzer
Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Zum Hackfleisch werden die Zwie-
beln gerieben, mit samtlichen Gewir-
zen und dem Ei gut gemischt und
geknetet. Die Kofte werden langlich
geformt und in der Pfanne angebraten
Die Kartoffeln werden in runde ca. %
cm dicke Scheiben geschnitten und
auf dem Ofenblech ausgelegt. Die
Kofte werden auf die Kartoffeln
gleichmaRig verteilt und mit in Ringe
oder Streifen geschnittene Paprika-
schoten und Tomaten bedeckt. In
einem halben Glas Olivendl wird ein
ERI6ffel Tomatenmark angedinstet
und mit 2 Glaser Wasser vermengt.
Die Tomatensof3e wird auf die Kartof-
feln und Buletten gegeben. Das Ge-
richt wird in einem vorgeheizten
Backofen weitere %2 Stunde gekocht.

Mercimekli Bulgur Koftesi

Malzemeler

Y% kilo mercimek

Y kilo bulgur

1 bas sogan

1 tutam maydanoz
1 kasik biber salgasi
1 ¢ay kasigi pul biber
1 miktar tuz

1 miktar yag

1 kasik salca
Yapilisi

Mercimekler yikandiktan sonra, bol
suyla haslanacak, haslandiktan sonra
bulguru da Uzerine ilave edip 20 daki-
ka bekletilecek. Sonra sogan mayda-
noz ve baharatlar kavrulup hepsi
karisacak. Arzuya gore servis yapilir.
Afiyet olsun.

Yogurtlu Bugday Corbasi

¥ kilo bugday

2 ¢orba kasigi un

4 su bardagi yogurt
2 dis sarmisak

2 ¢orba kasigi nane
1 ¢orba kasigi yag
1 miktar tuz
Yapilis

Bugdaylar once haglanacak. Sonra
yogurt, un, sarmusak, tuz iyice
karisacak, sonra Uzerine su ve
bugdaylart ilave edip sicak sicak ser-
vis yapilir. Sicak bir kis ¢orbasidir.
Afiyet olsun.
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Firinda Tavuklu Plre

Malzemesi

3 tane patates

3 tane havug

3 tane kabak

2 kilo tavuk gogsii
1 su bardag kasar peyniri
1 kasik karabiber
1 miktar tuz

1 kagik pul biber

1 bardak siit
Yapilist

Once sebzeler piire haline getiriliyor,
sonra yaglanmig tepsiye dokiiyorsun
ve karistiriyorsun, ilizerine kasar pey-
niri, karabiber, kekik, tuz, pul biber
ile susle, firmna ver.

Mumbar Dolmasi

Malzemeler

1 kg mumbar

350 gr piring

1 yemek kasigi nane

1 ¢ay kasigt karabiber
1 tath kasigi tuz
Yapilist

Mumbarlar iyice yikadiktan sonra,
piringide yikayiniz. Naneyi, karabi-
beri, tuzu iyice karigtirniz mumbar-
larin i¢ine doldurunuz. Tencerede
kaynattiginiz suyun ig¢ine koyun ve
azami bir saat kisik ateste pisiriniz.
Sonra hepsini ¢ikarin, 15-20 cm
biytikligiinde kesin ve kaynayan suya
tekrar koyun, boylece bir saat daha
kaynatin. Cikarip sicak sicak servis

yapin.
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Kahvaltihk (Haydariye)

Malzemesi (3 kiloluk)
5 kg karmizi biber

3 biiyiik pathcan

2 kg domates

1 kg havug

3 bas sarmisak

1 bardak sii yag, tuz ve baharatlar
Baharatlar

Nane

Reyhan

Kimyon

Karabiber

Aci issot

Hazirlanist

Biitin malzemeyi mikserde kiyin.
Daha sonra suyu bitene kadar kayna-
tin. Atesten indirmeye yakin baha-
ratini katip, atesten indirip sogumaya
birakin, soguduktan sonra kavanoza
koyup agzini1 kapatin.

Kahvaltilarda ekmeginize siiriip afiyet
le yiyebilirsiniz.

Havuclu Bezelyeli ve Patatesli
Kofte

Malzemesi

1 bas sogan

1 su bardag kéfteunu
1 dis sarmisak

% kg kiyyma

1 tutam maydanoz

1 ¢ay kasigi karabiber
1 ¢ay kasigi tuz

Hepsi beraber yogrulacak
Igersine

1 Patates

1 Havug



1 ¢ay kasig kekik
1 ¢ay kasig1 karabiber
1 miktar tuz, hepsi beraber kavrulacak

Ondan sonra kofteler porge seklinde
yapilip firina verilecek.

Sebzeli Tavuk

Malzemesi

A00grbeyezet

2 biiyiik pirasa

2 blylk havug

2 yemek kagsigi zeytinyagi

1 tutam kirmizi toz biber

1 tutam karabiber

1 tutam tuz

1 tutam taze nane

Yapilist

Kugbast dogrannus eti tavada kendi
suyunda biraz pisirin. Daha sonra
zeytinyaginda  yuvarlak sekilde
dogranmus pirasa ve havuglari sararin-
caya kadar hafif ateste kavurun. Bir
cay bardagi suyla, tuz ve baharatla
hafif ateste pisirin. Atesi sondiir-
diikten sonra taze dogrannmus naneyi
Uzerine serpin.

Iskembe Dolmasi

Malzemesi

1 kilo kuzu iskembe

Y kilo piring

Y% kilo findik biiyiikliigiinde dogranmug
kuzu eti

1 tath kasigi kar biber

2 yemek kasigi nane, tuz

Yapilisi

Iskembeleri iyice yikadiktan sonra eni
ve boyu 10-15 cm biyikliiginde
kesilecek, bir tarafi agik birakilacak.
Piring iyice yikandiktan sonra, findik
biiytikliigiindeki  etleri, karabiberi,
naneyi ve tuzu iyice karistirin. Agik
biraktiginiz taraftan doldurun, ¢ok
fazla dolmayacak, doldurduktan sonra
dikelecektir. Bir tencereye yariya
kadar su doldurulacak su kaynadiktan
sonra iskembeler konulacak. Tahmi-
nen 2 saat orta ateste pisirilip servis
yapilacak.

Sebze Yemegi

Malzemeler

2 adet pathcan
2 adet kabak

4 adet havug

4 adet etli biber
4 adet sogan

Halka seklinde dogranip aci ¢in biberi
salcast ile maydanoz, dereotu ve zey-
tin yagi ile genis firin tepsisinde de-
likli kepce ile ezilmeden karigtirilir.
Biraz az pisirilir ve bdylece servise
sunulur.
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Ag¢ma Yapihisi

Malzemeler

250 gram margarin
1 adet maya

1 adet yumurta

1 adet krema

2 yemek kagsigi seker
¥ cay kasigi tuz

ne alabildigince un
Yapilist

Malzemeler iyice ¢irpilacak ve un
ilave edilece, hamur yumsak bir sekile
gelinceye kadar yogrulacak. Hamur 15
dakika  dinlendirilecek,  (izerine
cirptigin - yumurtayr fircayla siire-
ceksin, 20 dakika pistikten sonra
servis yapabilirsin.

Pohaca Yapilisi

Malzeme

3 tane yumurta

2 tane kabartma tozu
200 gram margarin
1 tane krema
subardagyogut

750 gram un

1 kelle beyaz peynir
1 demet maydanoz
1 kagsik tuz

Yapilisi

Malzemeler iyice karistirildiktan
sonra un ilave edilecek, yumusak bir
sekile gelinceye kadar yogrulacak.

Peynir rendelenecek, maydanoz ince
ince kiyilacak, peynirle birlikte buda
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yogrulacak. Yogrulan hamur ve peynir
10 dakika dinlendirilecek. Hamur
yumurta biyiikliigiinde alinacak igi
acildiktan sonra peynir karigimu
konulacak, tepsiye dizilecek. Uzerine
bir yumurtanin saris1 ve bir kasik
yogurdun karisimu siiriilecek. Firinda
yarim saat pistik ten sonra servis
yapilabilir.

Afiyet olsun

Icli Kofte

Malzeme

5 orta boy sogan

% kilo kryyma

Y kilo koftelik bulgur
% kilo yagsiz kyyma

% kilo zeytin yagt

1 kasik margarin
Biraz maydanoz
Biraz karabiber ve tuz
Yapilist

Bulguru 1sla, bir kenara koy, i¢i hazir-
layincaya kadar yumusasin. Sogani
ince ince kes, bir kagik margarinle
pembelesinceye kadar kizart, Orta
yagli kiymay1 kat, iyice kavur, mayda-
noz ve karabiberide kat karistir. Bu
karigimi sogumaya birak, soguduktan
sonra bulguru bu kanigimla birlikte
iyice yogur. Yumurta biiyiikligiinde
eline al, i¢ini parmaginla iyice oy,
onceden hazirladigin i¢i bir kagikla
icine koy, elinle iyice kapat.

Sonra bunlari zeytin yaginda kizart.



Sarmisakh Kofte

Malzeme

Y kilo koftelik bulgur

2 su bardagi un

bir yemek kagigi tuz

1 dis sarmisak

1 yemek kasigi salca

250 gram margarin

Biraz maydanoz ve pul biber

Bulguru genis bir kaba koy, iki tath
kasig1 tuz ilave et. Bir su bardagi suyu
ara ara serperek 10 dakika yogur, unu
ilave et, bir bardakta su ilave ederek
iyice yogur. Parmaklarini 1slatarak
findik biytikligiinde kofteleri yuvarla,
ortalarin1 gukurlagtir delikli siizgece
yerlestir, kapag kapat, kaynayan
suyun buhari ile kofteleri 10-15 da-
kika pisir. Sarmusagi ez, yagi isit,
sarmisagl etle 1-2 dakika cevir, salca
ve pul biberi koy karigtir. Ocag1 kapat
haslama suyuna sarmusakli sosu ekle
ve karistir. Kofteleri koyup 5 dakika
kaynat. Maydanozu ince ince kiy
kaynayan karigima ekle. 1-2 dakika
daha pisir. Servisini yap.

Mikla (Konya yemegi)

Malzeme

1 kilo kuru sogan

% kilo kuzu kubasi

4 tane yumurta

Bir yemek kasig1 Salga

Bir bardak Aygicegi yagi

Biraz kimyon, karabiber ve tuz

Kusbasi et bir tavada kavrulur, sogan-
lar boyuna dogranir ayri bir tavada
kavrulur, sogan ve kavurma kushane
tipi bir tavada birlestirilir. Igine salga
ve diger baharatlarin hepsi ilave edilir
ve bir bardak su konur. 20 dakika
kisik ateste pisirilir. Uzerine yumurta
kirilir ve on dakikada 6yle pisirilir ve
servis yapilir.

Sekerpare

Bir bardak badem

6 adet yumurta
Yarum paket margarin
Bir bardak seker

2 tane vanilya

4 tane kabartma tozu
1 cay bardagi Irmik
750 gram un

Purup igin

4 bardak seker

4 bardak su

Yarim limon

Yumurtalar kirilir yag, kabartma tozu,
vanilya, irmik, sker, un, hepsi beraber
kulak memesi yumusakliginda
yogrulur.  Sonra  hamur  ceviz
blyukliigiinde yuvarlanarak iizerine
bademler batirilir. 200 C° pigirilir.
Uzerine surubu soguk olarak dokiiliir.
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Bulgur Koftesi

Malzeme

un

Bulgur

Sogan (rendelenmis)
Karabiber

Yumurta

Hepsi birden kanistirlip yogrulur,
sonra findik biiyiikliigiinde yuvarlanir,
yuvarlandiktan sonra herhangi bir
tarafi parmak ile icine durtilur bir
miktar suyla pisirilir, suyu siiziilmez.
Tereyaginin igine nane ve kekik
konularak  kizartilir, bu karisim
pisirilen bulgur koftesinin {izerine
dokalir.

Afiyet olsun

Keskek

Malzeme

1 kilo bugday

2 adet tavuk gogsii
Biraz karabiber
250 gr tere yagi
Biraz tuz, kimyon

Aksamdan bugdaylar karinlar1 agilana
kadar pisirilir, pistikten sonra iizerine
soguk su ilave edilip sabaha kadar
dinlenmeye birakilir. Tavuklarda ayni
sekilde pisirilip kemiklerden ayrilip
tiytiklendikten sonra suyu ile birlikte
hazir bekletilir.

Ertesi giin dinlenmis olan bugday
stzlilduk ten sonra blyikce bir ten-
cereye bugdaymm yarist  dokiiliir.
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Ortasina bir bas sogani dograyip tavuk
etlerini iizerine yayip, kimyon ve
karabiberi septikten sonra (zerine
kalan bugdayr dokeriz, Uzerinede
tavuk suyu ve tuz dokiip c¢ok kisik
ateste 5-6 saat pisirilir. Pistikten sonra
varsa blandir yoksa biiyiik kepce ile
plre gibi ezip tabaklara servis yapa-
bilirsiniz. Uzerine tereyagli sos hazir-
lanip tizeri stislenebilir.

Un Helvasi

Malzeme

500 gram su

500 gram un

500 gram seker
500 gram swviyagi
100 gram ceviz

Su ve sekeri kaynatin. Derince bir
teflon tavaya yagi koyun ve unu ilave
edin, yavag ateste 20 dakika tahta bir
kagikla kavurun. Unun rengi pembe
hale gelince su ilave edin, ve iyice
karistirarak koyu hale getirin. Tencer-
eye ve kasiga bulagmaincaya kadar 10
dakika ateste karistirin, kagikla
iizerine sekil verdikten sonra iri do-
gilmiis cevizi serpin ve servisinizi
yapin.




Yogurtlu Salatalik Salatasi

Malzeme

500 gram yogurt

200 gram Schmand

3 orta boy salatalik

1 dig sarmisak

2 yemek kagsigi zeytin yagi

Derince bir cam kaseye, sarmisak tuz
ve yag koyularak ezilecek. Yogurdu ve
Schmandi ilave ederek giizelce
karistirin. Diger bir kapta salataliklar
yuvarlak kesen bir rendeyle hazirlayin
ve yogurdun igine ilave edin. Istenirse
maydanoz ve taze kirmuzi biberle
susleyip servis yapabilirsiniz.

Irmik Tathsi

Malzemeler

1 kilo sut

500 gram (8 kasik ) irmik
10 kastk seker

1 adet Vanilya

Hepsi muhallebi kivaminda pisirilip
diz bir borcama dokullr, Uzerine
ceviz veya badem serpilip buzdolabin-
da bekletilir, bir muddet bekletdikten
donra kareler seklinde kesilip targin
ekilerek servis yapilir.

Hurma Tathsi

Malzemeler

2 adet yumurta

1 ¢ay bardagi siviyagt
1 ¢ay bardagi yogurt
1 paket kabartma tozu
Aldig kadar un
Perbeti icin

4 su bardag seker

5 su bardag su

Bunlarin hepsi bir kaba konulup yu-
musak bir sekle gelinceye kadar
yogrulur. Sonra 1 cm kalinliginda
acilir, 2 cm kareler seklinde kesilip
yaglan mus tepside pisirilir. Uzerine
doyacak sekilde serbet dokulur.

Not: berbet 1lik olarak dokiiliir.

Sodal Borek

Malzemer

4 adet Yufka

1 su bardag siit

1 ¢ay bardag siviyagt
3 adet yumurta

1,5 su bardagi soda

Bir sira yufka, bir sira ic. Istege gore
peynirli veya kiymali olarak tepsiye
dosenir.  Yukarida  yazili  olan
malzemelerin hepsi cirpilarak
yufkalarin {izerine dokiiliir. Bir iki
saat buzdolabinda beklettikten sonra,
orta hararetli firinda pisirilir.

Afiyet olsun
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Sufli

Malzemeler
Kabartma tozu
Yumurta sarist
Sahne

Biraz un mikserde ¢irpildiktan sonra
kiigiik keramik kaplarin igine elle
margarin siiriilir. Cirpilan malzeme
kabin icgine yar1 sekilde dokiiliir ve
sicak servis yapilir.

Hindistan Cevizli Kurabiye

Malzemeler

250 gram margarin

1 fincan Hindistan cevizi
1 ¢ay bardag seker

1 adet kabartma tozu

2 adet yumurtanin beyazi

Margarin erimeden hepsini yumusak
hamur olarak yogur, istenilen sekilde
veya kalipta kesilip yumurta beyazim
Uzerlerine slrlp, tekrar Hindistan
cevizine bulayip orta hararetli firinda
pisir, sicak sicak servis yapabilirsin.
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Avokado Salatasi

Avokado 4 kose dogranir, siyah
kirabel sogan karigtirilir. Ezmeden
sonra iizerine limon zeytinyagt do-
kiiliir. Avokadonun kazinmug kabinin
icine doldurulur, (zerine nohut
blylkliginde mayonez konulur.
Domates ve maydanozla dekor yapilir
Ve servise sunulur.

Kadin Gobegi

Mlazemeler

500 gram margarin
4 adet yumurta

1 kilo un

2 adet kabartma tozu

Malzemelerin ~ hepsi  bir  kaba
konularak yogrulur, yuvarlak sekilde
tepsiye konur. 2 yumurta sarist firga
ile bol suriiliir, ortasina birer fistik
konur. Bir kilo seker kaynatilir, 1lik
olarak tizerine dokiltr.



Kokteyl Kirabel

Malzemeler
Ananas

Spargel

Mantar

Bol miktarda kirabel

Malzemelerin hepsi karistirilir, mayo-
nez ketcap, portakal suyu beraberce
bir kapta kanstirihr, hazirlanan
malzeme ile pacal edilir ve ¢in salata
halinde dogranir, biiyiik ayakli cam
kaba ¢in salatasi yarim konur, iistiine-
de hazirlanmig karibel konur. Ketcap,
mayonez ve portakal suyundan
yapilmis olan karisip lizerine dokiiliir
ve iki spargelin basi ile domatesin
kabuguyla iizerine garnitiir yapilir,
zeytinyagi, zeytin ve maydanozla
dekor verilir ve servis yapilir.

Pathcan Koftesi

Malzemeler

2 adet pathcan

2 adet kirdan

Kofte harci igin

300 gram dana kyymas

1 adet yumurta

2 dilim bayat ekmek

4 Gorba kasigi kasar peyniri, rendelenmis
Kizartmak icin

Stviyagt

Tuz, kekik

Sosu igin

1 adet sogan

3 adet domates

2 ¢orba kasigi zeytin yagi
Tuz, kekik

Yapilist

Patlicanlar1 ince serit halinde boyla-
masina kesin.Uzerine tuz serpin, kofte
harct icin kiymayi, yumurtayi, iki
dilim bayat ekmek icini ve dort ¢orba
kasig1 rendelenmis kasar peynirini bir
kabin i¢inde iyice yogrun.

Bu hargtan ceviz biiyiikligiinde kofte-
ler yapip, patlican dilimlerinin bas
kismina kayin ve rulo yaparak sarin.
Kiirdanla  tuturdugunuz patlicanh
kofteleri  kizgin  siviyagli  tavada
kizartin. Yagim iyice siizerek servis
tabagina alin. Sosu i¢in, sogani ince
kiyin, domatesleri kiip dograyin. Bu
malzemeyi 2 ©gorba kasigi zeytin
yaginda iyice kavurun. Uzerine tuz ve
kekik ilave edip 1-2 dakika daha
pisirin. Sosu, koftelerin tzerine gezdi-
rerek dokiin. Sicak servis yapin.
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Civilli Pilav

Malzemeler
4 kisilik

Malzemeler

250 gram fasulye (boyuna kesilmis)
2 su bardag pilaviik bulgur

250 gram tereyagi

5 su bardagi et suyu

1 ¢orba kasigi salga

4 dis sarmisak

Pul biber, tuz, karabiber

Tereyaginin yarisini tencerede eritin.
Eritilmis tereyagina, salga, tuz, pul
biber ve karabiber ilave edin. 5 su
bardagi etsuyu ile haslanmusg taze
fasulyeleri ilave edin. Fasulyeler yu-
musayinca bulguru ekleyin, kisik
ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Afiyet olsun!
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Harput Koftesi

Malzemeler

% kilo yagsiz kiyma
700 gram su

100 gram bulgur

1 kasik margarin

2 adet sogan

1 demet maydanoz

1 yemek kasigi Tuz

2 tath kasigi karabiber
1 tath kasigi kirmizi biber
1 kasik salca

Sogani ¢ok ince kiy, maydanozda ayni
sekilde kiyilacak, bunlarin igine
kiyma ve diger malzemeleride
koyduktan sonra 5 dakika iyice yogur,
yogurduktan sonra elini hafifce islat,
her pargay1 yarim ceviz biiylikliigiinde
kopar ve yuvarla. Yuvarladigin par-
calarin ortasina bastir ve ¢ukurlastir
iyice dlzelttikten sonra, margarin ve
salcay1 tencerede erit, suyunu ekle su
kaynadiktan sonra kofteleri ekle.
Yarim saat pisirdikten sonra, sicak
servis yap.



Izmir Kofte

Malzemeler

1 kilo kiyma

1 kilo patates

1 adet sogan

4 adet domates

4 yesil biber

1 kasik salca

Yarim bardak zeytin yagi

1 adet yumurta

Kekik, kirmizi biber, karabiber ve tuz

Kiymanin igine sogani rendele, igine
karabiber, kirmizi biber, kekik, yu-
murta ve tuz ilave ederek iyice yogur.
Kofteleri yuvarlak uzun bir bicimde
yuvarla. Patatesleri yuvarlak bicimde
kes, tencerenin altina diz, kofteleri
kizarttiktan sonra patateslerin {izerine
diz, onun iizerinede domates ve yesil
biberleri koyduktan sonra yarim
bardak zeytin yagina salgay1 erit, 2
bardak suyla birlikte tencereye veya
tepsiye bosalt, yarim saat kadar 250
C°de pisir ve sicak servis yap.

Afiyet olsun!
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