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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und
Anregungen geben, um lhnen das Leben zu erleichtern
oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir
achten bei der Erstellung unserer E-Books auf
Aktualitat und stellen hochste Anspriuche an Inhalt und
Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von
unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten,
gewissenhaft erstellt und von unseren
Redakteuren/innen mit grofSter Sorgfalt ausgewahlt
und gepruft.

Haben wir Ihre Erwartungen erfullt? Sind Sie mit
diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Wir
freuen uns auf lhre Ruckmeldung. Und wir freuen uns,
wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen, in ihrem
Freundeskreis oder bei Ihrem online-Kauf.
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GRAFE UND UNZER VERLAG
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GU CLOU

Wussten Sie schon, dass ...?7
Entdecken Sie bei einigen ausgewahlten Rezepten ganz

besondere Tipps mit verblUffendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!

Unsere Temperaturangaben beziehen sich auf das

E Die Backzeiten konnen je nach Herd variieren.
Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze.



6 Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen Gerichte
gekennzeichnet.



TANJA DUSY

Caclik, Borek und Kisir sind fur unsere Autorin keine
Fremdwéorter. Nicht nur durch Reisen wurde sie zur
Liebhaberin der turkischen Kuche, sie lebte auch in
einem Kolner Multi-Kulti-Viertel, wo sich turkische
Spitzenrestaurants an Donerbuden reihen.

Was mogen Sie an der turkischen Kiche?



Ich liebe die mediterrane und die orientalische Kiche. Die
Verbindung von beidem, wie sie in der tlrkischen Kuche
Tradition hat, finde ich deswegen absolut genial: frische
Zutaten, viel Gemuse, hocharomatische Krauter und
Gewdurze. Das ist im Prinzip eine leichte, sommerliche Kost
mit dem Pfiff von 1 001 Nacht.

Doner & Co. gelten ja nicht unbedingt als besonders
raffiniert ...

Dann sollte man aus den Schnellimbissen und Gar- kiichen
herauskommen. Es stimmt zwar, die turkische Kuche ist
ursprunglich eine einfache »Bauernklche«, die mit wenigen
schlichten Zutaten wie Linsen, Bohnen, Joghurt, Kase,
Gemuse und Getreide auskommt. Aber: Gut kombiniert und
zubereitet schmecken diese typischen Produkte einfach
herrlich, und sie lassen sich dazu noch unkompliziert
zubereiten. Last but not least wird heute - wie uberall auf
der Welt - auch in der Turkei wesentlich feiner, frischer und
moderner gekocht.

Was schatzen Sie ganz besonders?

Wie in allen Landern des Orients pflegt man in der Turkei
eine wunderbare Gastfreundschaft und eine ganz besondere
Tischkultur, bei der sich Familie und Freunde an einem Tisch
versammeln. Ich personlich liebe Meze, die kleinen
Vorspeisen, die in unterschiedlichster Form in kleinen
Schusseln angeboten werden. Dazu ein Glas Raki - dann bin
ich glucklich und zufrieden und brauche kaum noch ein
Hauptgericht.



