





Burek gefullt mit Meeresfrichten an BlattsalatstrauBchen

Zutaten: Burek

2 Karotten 2 Zwiebeln
Octopus Sepia

Krabben Yufkateig
Roggenmehl Sesam

3 Eiweil} Thymian
Sonnenblumendl Salat mit Krautern

Zutaten Teryiakisauce:
100 ml Sojasauce 100 ml Sake

1 EL Honig 2 TL Gerosteter Sesam

Zubereitung:

Zwiebeln und Karotten in kleine Wurfel schneiden.
Octopus und Sepia ebenfalls.

Zuerst Zwiebeln und Karotten anschwitzen dann die
Meeresfriuchte zugeben.

Alles gemeinsam anbraten, bis kaum noch Flussig-
keit in der Pfanne ist.

Feingehackten Thymian zufigen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Eindicken lassen.
Alles in einer Schussel kurz abkiihlen lassen.

Danach den Yufkateig fiillen.



Den Yufkateig zu 5 Rollen formen.
Die Rollen mit Eiweill bestreichen und verkleben.

Rollen in Mehl wenden, mit Eiweil bestreichen und
mit Sesam (und Panko) panieren .

AnschlieRend in der Fritteuse ausbacken, bis der Bu-
rek goldgelb ist.

Zwischenzeitlich den Salat mit Krautern mit Hilfe von
Schnittlauch zu einem StrauBchen binden und mit Sa- k
latsoRe betraufeln. (Salatsauce kreativ)

Burek bis zum Servieren im Ofen warm halten.

Teriyaki Sauce:
Die Sauce wird aus nur drei Zutaten hergestellt:
Sojasauce, Mirin und Honig.

Diese Zutaten werden in einem Topf vermischt und
langsam gekochelt.

Ein kleines Stuck Ingwer zugeben.

Bis zur gewlinschten Dicke einkochen.
Sesam rosten und zugeben.

Sauce in kleine Topfchen umfiillen.

Burek mit einem scharfen Messer diagonal halbieren
und anrichten.

Sauce im Glas mit auf den Teller stellen und servie-
ren.

Originalrezept von Attila:

Octopus+kalamari+plenty of oignon chopped in sm
pieces. Add carotte finely cut + a bit of salt +tyme
(kekik). Cook a bit in sun flower the mixture in a lar
pan. You take a yufka (in turkish) not very thin. You
dip the yufka in a mixture of egg + sesami and galet
unu. Then you roll the staff you prepared into this y
ka and you fry it in hot oil. Guten appetite



Karotten-Lauch-Reis, turkisch

Zutaten:

etwas Ol etwas  Olivendl

22 m.-groBe Zwiebel(n) 1 Ya Stange/n Lauch

7 2 Handvoll Langkornreis 2 "> Prise(n) Zucker

etwas Salz_ 2% EL Tomatenmark

etwas Paprikapulver, rosenscharf etwas Paprikapulver, edelsiiR

etwas Zitronensaft, am besten frisch gepresst
Zubereitung
Ein altes turkisches Gericht mit langer Familiengeschichte :

Rezept ist fiir 10 Personen als Hauptgericht, da meine Mutter viel nach Gefiihl kocht, keine
genauen Mengenangaben.

Etwas Ol im Topf heiR werden lassen, in der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und fein ha-
cken, glasig dusten. Wahrenddessen Karotten schédlen und in Ringe schneiden, zu den
Zwiebeln geben. Lauch schalen, waschen, in Ringe schneiden und ca. 5 Minuten mit Deckel
bei mittlerer Hitze diuinsten.

Danach den 1 EL Tomatenmark unterriihren und groziigig mit Rosenpaprika bestauben.
Eine kleine Prise Salz und 1 TL zugeben.

Den Reis kurz abbrausen und dazugeben. Dann mit warmem Wasser aufschitten bis ca.
einen fingerbreit liber der Mischung.

Ca. 20 min. kdcheln lassen, zum Schluss einen Schuss Olivenoél dazu geben.

Das Gericht wird lauwarm oder kalt gegessen, am besten schmeckt es, wenn es einen Tag
ziehen durfte.

Vor dem Essen nach Geschmack auf jeden Fall noch mit Zitronensaft abschmecken


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/648,0/Chefkoch/Zwiebeln-lecker-vielseitig-und-gesund.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html

Tomaten mit Fetakase vom Grill

Zutaten:

10 Fleischtomaten 3 Knoblauchzehen
21/2 Pakete Fetakase

1 Bund Petersilie Thymian

1/2 Zitrone Salz Pfeffer

Zubereitung:

Von den Fleischtomaten den "Deckel” abschneiden und die Tomaten mit ei-
nem Loffel aushohlen.

Das Innere von 3 Tomaten in eine Schiissel geben. Den Schafskase, den
Knoblauch und die Petersilie fein hacken und mit in die Schussel geben.
Mit einer Gabel vermengen und leicht zerdricken, so dass eine weiche
Masse entsteht. Die Zitrone auspressen und die Mischung mit dem Saft der
Zitrone, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken.

In die Tomaten fillen, den Deckel darauf legen und in Alufolie einwickeln,
so dass die Alufolie iiber dem Deckel der Tomate schliet. Danach fur 15-20
Minuten auf den heiBen Grill legen.

Wenn der Kase im Inneren geschmolzen ist, sind die Tomaten fertig. Man
sollte jedoch vorsichtig sein, da die Tomaten sehr heiB sind, wenn sie vom
Grill kommen, lieber noch ein paar Minuten abkuihlen lassen.



Verschiedene SpieRe vom Grill:

\ 4

Lamm kurdisch

Pute turkisch
Schwein griechisch

Einfach lecker grillen



Turkische Schichtspeise mit Feigenmus

Zutaten

Fiir 10 Portionen

e 30 getrocknete Soft-Feigen

e 600 ml Orangensaft

e 100g Pistazienkerne, (gesalzen; mit Schale)
e 1000g Himbeeren

e 11009 griechischer Joghurt

e 15€EIl turkischenHonig

e 5 frische Feigen

Zubereitung:

Feigen wiirfeln, in einem Topf mit dem Orangensaft aufkochen und bei milder Hitze 2
Min. kocheln lassen. Mit dem Schneidstab fein plrieren, in Glaser fullen und lauwarm
abkiuihlen lassen.

Pistazien schalen und grob hacken. Himbeeren verlesen. Joghurt glatt riihren und auf
das Feigenmus geben. Himbeeren und je eine halbe Feige darauf verteilen und mit Ho-
nig betraufeln. Mit den Pistazien bestreut servieren.



