


INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!

DAS PRINZIP: MEHR
MEZE-GENUSS

TURKISCH KOCHEN

Immer griffbereit: Immer griffoereit
SO GEHT'S: SO GEHT'S:
YUFKA- UND YUFKATEIGROLLEN
KADAYIF-TEIG FULLEN
‘ Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
Gerichte gekennzeichnet.
GU ﬁ Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-
cLou ren. Unsere Temperaturangaben beziehen

sich auf das Backen im Elektroherd mit
Ober- und Unterhitze. Details — auch zur
Verwendung der Grillfunktion — entnehmen
Sie bitte der Bedienungsanleitung lhres

Wussten Sie schon, dass ...?
Entdecken Sie bei einigen ausgewahi-
ten Rezepten ganz besondere Tipps.
mit verbliiffendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!

Backofens

Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
mit der »GU Kochen Plus«-App
(siche S. 64)
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Fiir 4 Personen « 15 Min. Zubereitung + 1Std. Kiihlen «
Pro Portion ca. 240keal, 7g E, 22 F, 5 KH

SCHAFSKASE-
KRAUTER-CREME 6

WURZIG

100g Schafskise (Beyaz Peynir oder Feta)
350 tiirkischer Joghurt (ersatzweise griechischer
Joghurt; 10 % Fett) « 1 Knoblauchzehe « % Bund
Petersilie « 4 Stingel Dill + 2 Stingel Minze «

% TL getrockneter Oregano « 3 EL Olivensl «
Salz, Pfeffer

1 Den Schafskise trocken tupfen, mit einer
Gabel fein zerkriimeln und mit dem Joghurt glatt
riihren. Knoblauch schélen und dazupressen.
Petersilie, Dill und Minze waschen, trocken schiit-
teln, Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Mit dem Oregano und 2 EL Olivend| unter die
Schafskése-Krauter-Creme riihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen.
AnschlieBend mit dem Ubrigen Ol (1 EL) betréu-
feln. Dazu passt Fladenbrot

10 MEZE & KLEINIGKEITEN

Fiir 4 Personen « 10 Min. Zubereitung «
Pro Portion ca. 265 keal, 7g E, 16 F, 21 g KH

ROTE-BETE-
HUMMUS 6

SCHNELL GEMACHT

200 g vorgegarte Rote Bete (vakuumverpackt) «

1 Dose Kichererbsen (240g Abtropfgewicht) «

1 Knoblauchzehe « 4 EL Zitronensaft « 3 EL Tahin
(Sesampaste) « 3EL Olivensl « 1% TL gemahlener
Kreuzkiimmel « 2 Msp. Chilipulver + Salz, Pfeffer «
2 Stiingel Minze

1 Rote Bete grob wiirfeln. Kichererbsen in ein
Sieb abgieBen, dabei das Einlegewasser auffan-
gen. Knoblauch schilen und grob wirfeln. Rote
Bete, Kichererbsen, Knoblauch, 3 EL Zitronensaft,
Tahin und Olivené| mit einem Pirierstab fein
pilrieren, dabei je nach gewinschter Konsistenz
etwas Kichererbsenwasser untermixen.

2 Mit Kreuzkiimmel, Chilipulver, Salz, Pfeffer
und nach Belieben mit iibrigem Zitronensaft
(1EL) abschmecken. Minze waschen und trocken
schiitteln, Blattchen abzupfen, in feine Streifen
schneiden und den Hummus damit bestreuen.

Fiir 4 Personen + 20 Min. Zubereitung «
Pro Portion ca. 425keal, 15g F, 38 g E 6 g KH

FRISCHKASECREME
MIT PISTAZIEN 6

GUT VORZUBEREITEN

Filir 4 Personen + 20 Min. Zubereitung + 1Std. Kiihlen «
Pro Portion ca. 175keal, 4 E, 15g F, 7g KH

CACIK = JOGHURT-
GURKEN-DIP 6

KLASSIKER

60g I i kerne « 20 g Walnussk
ne « 180g Schafskise (Beyaz Peynir oder Feta) «
200g Ricotta tiirkischer F ki:

1 Sale o Salz « 400g tiirkischer Joghurt
(ersatzweise griechischer Joghurt; 10 % Fett) «

wie Lor Peyniri oder Siizme Peynir) + 1 Knob-
lauchzehe + % Bund Petersilie + 4 Stiingel Dill «

2 Zweige Thymian « 4EL Olivenol « Salz, Pfeffer +
Pul Biber (ersatzweise Chiliflocken)

1 Pistazien und Walniisse in einer Pfanne ohne
Fett résten, bis sie leicht bréunen. Abkiihlen
lassen und grob hacken.

2 Schafskise trocken tupfen, mit einer Gabel
fein zerkriimeln. Mit den gerdsteten Niissen und
Ricotta mischen, Knoblauch schalen und dazu-
pressen. Kréuter waschen, trocken schitteln, die
Bléttchen fein hacken und mit dem Ol zugeben.
Alles mit einer Gabel vermengen, mit Salz, Pfef-
fer und 2-3 Prisen Pul Biber wiirzen. Kurz ziehen
lassen. Mit Pul Biber bestreuen.

2 Knoblauchzehen « % Bund Dill « 2 Stiingel
Minze « Pfeffer « 2 EL Olivensl

1 Die Salatgurke schlen, lings halbieren und
die Kerne mit einem Teelsffel herauskratzen. Das
Fruchtfleisch Klein wiirfeln, leicht salzen und

ca. 10Min. in einem Sieb abtropfen lassen. In-
zwischen Joghurt je nach gewiinschter Konsis-
tenz mit 75-100 m eiskaltem Wasser verrithren.
Knoblauch schalen und dazupressen. Dill und
Minze waschen und trocken schitteln, Blattchen
abzupfen und fein hacken.

2 Die Gurkenwiirfel trocken tupfen und mit den
Kréutern unter die Joghurtmischung riihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Dip méglichst
ca. 1 Std. kithl stellen. Vor dem Servieren mit
Olivensl betréufeln.

MEZE & KLEINIGKEITEN
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Fiir 4 Personen « 1 Std. Zubereitung « Pro Portion ca. 275 keal, 15g E, 15g E 19g KH

MUCVER - ZUCCHINIPUFFER ¢

800 moglichst kleine Zucchini

Salz

3 Friihlingszwiebeln

1 Bund Dill

1 Bund Petersilie

120 Schafskase (Beyaz Peynir
oder Feta)

3 Eier (M)

% TL getrockneter Oregano

Pfeffer

5EL Mehl

% TL Backpulver

Ol zum Braten

GU
CLou

Ideal sind hier kleine Zucchini
Bei ihnen ist das Verhaltnis
von fester Schale und wasser-
haltigem Inneren perfekt - so
werden die Puffer garantiert
knusprig und nicht matschig
Besonders die tirkischen
Zucchini sind hartschalig, fest
und sehr aromatisch.

VORSPEISE

1 Zucchini waschen, putzen und auf einer Rohkostreibe
grob raspeln. Mit 2-3 Prisen Salz in einem Sieb mischen und
ca. 20 Min. abtropfen lassen. 1d so viel Flissigkeit

wie maglich mit den Handen ausdriicken.

2 Inzwischen Frithlingszwiebeln waschen, putzen und mitsamt
Griin in feine Ringe schneiden. Dill und Petersilie waschen, gut
trocken schiltteln, Blittchen abzupfen und grob zerschneiden.
Schafskise mit einer Gabel zerkrimeln.

3 Die Eier in einer groBen Schiissel verquirlen. Zucchini,
Friihlingszwiebeln, Schafskdse und Kriuter unterriihren. Mit
Oregano, wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl und Backpulver
mischen, dazugeben und alles griindlich vermengen.

4 Backofen auf 90° vorheizen. So viel Ol in eine beschichtete
Pfanne mit hohem Rand gieBen, dass das Ol 1-2.cm hoch
darin steht. Pro Puffer je 1 gehiuften EL Zucchinimasse hinein-
geben, leicht flach driicken und bei mittlerer Hitze in 5-6 Min
goldbraun braten, dabei einmal mit einem Lsffel wenden.
Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im
Ofen warm halten. Die iibrigen Puffer auf die gleiche Weise zu-
bereiten. Am besten mit Cacik (Joghurt-Gurken-Dip) servieren.

VIEL GEMUSE



4 mittelgrofie Auberginen

Salz

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 griine tiirkische Spitzpaprika
Y Bund Petersilie

180 ml Olivendl

Pfeffer

1% TL scharfes Pul Biber

% TL gemahlener Kreuzkiimmel
250g stiickige Tomaten (Tetrapak)

TIPP

IMAM BAYILDI - GEFULLTE i gefilen Auberginen am

besten lauwarm zu Fladenbrot

AUBERGINEN ¢ oder Res senieren

KLASSIKER

Fiir 4 Personen « 30 Min. Zubereitung « 30 Min. Ruhen « 1 Std. 15 Min. Garen
Pro Portion ca. 795kcal, 2g E, 67g E 6 g KH

1 Die Auberginen waschen. Mit einem Sparschiler lings
abwechselnd einen Streifen Schale abziehen und einen Streifen
belassen (Bild 1). Die Stielansatze schélen und an den Friichten
belassen. Die Auberginen je einmal auf einer Seite lings tief
einschneiden (Bild 2). Dann salzen, ca. 15 Min. ruhen lassen,
ca. 15Min. wissern und zuletzt trocken tupfen.

2 Inzwischen die Zwiebeln schilen, lngs halbieren und in
feine Streifen schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Die Paprika waschen, halbieren, von weiBen Trennwénden und
Kernen befreien und quer in feine Streifen schneiden (8ild 3).
Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blttchen
abzupfen und klein hacken.

3 Die Halfte des Ols in einem Bréter oder in einer ofenfesten
Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Die Auberginen ringsum bei
mittlerer Hitze darin braten, bis sie spiirbar weicher werden,
dann herausnehmen. Die Zwiebeln hineingeben und goldgelb
diinsten. Die Paprika zugeben und bei groBer Hitze unter Riih-
ren 2-3 Min. braten. Mit Salz, Pfeffer, Pul Biber und Kreuzkiim-
mel wiirzen. Knoblauch, Tomaten und Petersilie unterriihren
(Bild 4), leicht abkiihlen lassen

4 Den Backofen auf 160° vorheizen. So viel Paprika-Tomaten-
Mischung wie mglich in die Einschnitte der Auberginen fiil-
len (Bild 5). Dann die restliche Mischung in Bréter oder Pfanne
mit 250 m| Wasser verriihren. Die Auberginen mit der Offnung
nach oben hineinlegen, mit dem tibrigen Ol (90 ml) betraufeln.
Zugedeckt im heiBen Ofen (unten) 1 Std.~1 Std. 15 Min. garen,
dann servieren (Bild 6). Die Stielansétze nicht mitessen.

VIEL GEMUSE



Fiir 4 Personen » 30 Min. Zubereitung + 1 Std. 45 Min. Garen + Pro Portion ca. 650 keal, 40 g E, 42 g E, 26 g KH

GUVEC - LAMM-GEMUSE-TOPF

750 Lammfleisch (aus der Keule)
2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

5 Zweige Thymian

Olivendl zum Braten

1EL Tomatenmark

1EL (mildes) Pul Biber

1 Dose Tomaten (400 g)

Salz, Pfeffer

4 festkochende Kartoffeln

2 rote Spitzpaprika

2 griine tiirkische Spitzpaprika
3 diinne Auberginen

GUT ZU WISSEN

»Giivec ist der Name fiir dieses
Eintopfgericht - und gleichzei-
tig fir den runden Tontopf mit
Deckel, in dem es traditionell
gegart wird. Ein je nach Ge-
brauchsanweisung ca. 20 Min
vorgewasserter Romertopf oder
ein Bréter sind aber ein guter
Ersatz dafiir.

44 FISCH & FLEISCH

FUR GASTE

1 Fleisch trocken tupfen, von Sehnen und Fett befreien, dann
ca. 2cm groB wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schilen und
fein wiirfeln. Thymian waschen. Reichlich Ol in einem (gussei-
sernen) Topf erhitzen, Fleisch darin portionsweise krftig anbra-
ten. Herausnehmen, bei Bedarf etwas Ol nachgieBen, Zwiebeln
und Knoblauch goldgelb darin diinsten. Tomatenmark und Pul
Biber unterriihren, kurz anrésten. Inzwischen Dosentomaten
grob hneiden und samt Ei mit Fleisch,

600 ml Wasser und Thymianzweigen in den Topf geben, salzen
und pfeffern. Zugedeckt ca. 15 Min. bei mittlerer Hitze garen.

2 Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kartoffeln
schilen, abbrausen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Die Paprika waschen, halbieren, von weiBen Trennwénden und
Kernen befreien und in ca. 2,5 cm groBe Stiicke schneiden.
Die Auberginen waschen, putzen, lings halbieren und quer in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

3 Das Fleisch samt Thymian mit einem Schaumléffel aus der
Sauce heben. Die Halfte davon in einen Rémertopf oder einen
Bréter geben. Darauf die Kartoffeln schichten, Paprika und Au-
berginen darauf verteilen, leicht salzen und pfeffern. Dann das
ibrige Fleisch und die Sauce daraufgeben. Alles nach unten
in die Sauce driicken und so viel Wasser zugieBen, dass alles
bedeckt ist. Deckel auflegen und den Lamm-Gemiise-Topf

im heiBen Ofen (unten) ca. 1 Std. 30 Min. garen, dabei nach
Bedarf etwas Wasser nachgieBen. Mit Fladenbrot servieren.
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