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Wir méchten IThnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszu-
probieren. Bei jedem unserer Biicher achten
wir auf Aktualitdt und stellen hchste Ansprii-
che an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Re-
zepte und Informationen werden von unseren
Autoren gewissenhaft erstellt und von unse-
ren Redakteuren sorgfiltig ausgewdhlt und
mehrfach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen
eine 100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch lhre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Nehmen Sie einfach Kontakt zu unserem Leser-
service auf. Sie erhalten von uns kostenlos
einen Ratgeber zum gleichen oder dhnlichen
Thema. Die Kontaktdaten unseres Leserservice
finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.
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JOUVLAKI

FUR 4 PERSONEN

700-800 g Schweinefleisch

2 Knoblauchzehen

1 weiBBe Zwiebel

2 Bio-Zitronen

2 TL getrockneter Oregano

1 TL Zimtpulver

2 TL Fenchelsamen

1-1%2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
75-100 ml Olivendl

1 groBe rote Zwiebel
AUSSERDEM

8-12 FleischspieBe aus Holz

oder Metall

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
MARINIERZEIT: 1 Std.

PRO PORTION:

ca. 450 kcal, 44 g EW, 29 g F, 2 g KH

CRIECHISCHES

"STREETFOOD

1 Das Schweinefleisch in ca. 3 cm groBe Wiirfel schneiden und in eine

Schissel geben. Den Knoblauch und die weiBe Zwiebel schalen und ent-
weder sehr fein hacken oder fein reiben. Zitronen heil3 waschen und ab-
trocknen, 1 Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen (2 EL Saft), den

Rest in 2 cm dicke Scheiben schneiden und diese vierteln.

2 Zwiebel-Knoblauch-Mix mit dem Fleisch vermengen. Zitronensaft mit
Gewirzen, Salz und Pfeffer ebenfalls unter das Fleisch mischen. Dann so
viel Olivendl dazugieBen, dass das Fleisch damit gerade gleichm&Big um-
hillt ist. Abgedeckt bei Raumtemperatur mindestens 1 Std. marinieren
lassen. (Man kann das Fleisch aber auch morgens einlegen und im Kuhl-
schrank durchziehen lassen, um es abends zu braten. Dann aber rechtzei-
tig aus dem Kihlschrank holen und Raumtemperatur annehmen lassen.)

3 Die rote Zwiebel schalen, langs halbieren und jede Halfte nochmals
quer halbieren, dann die einzelnen Schichten auseinanderblattern. Ab-
wechselnd immer wieder 1 Zwiebelstlick, 1-2 Fleischstlicke, 1 Zitronen-
stlick, 1-2 Fleischstiicke eng, aber nicht gepresst auf die SpiefBe stecken.
SpieBe mit wenig Olivendl betraufeln.

4 Eine groBe gusseiserne Grillpfanne stark erhitzen. Die Spief3e ohne zu-
satzliches Fett hineinlegen und auf jeder der vier Seiten 1-2 Min. scharf
anbraten (so lange auf einer Seite liegen lassen, bis das Fleisch deutliche
Grillspuren aufweist). Fertige Souvlaki gleich servieren, etwa mit Salat und
Tsatsiki (siehe S. 136). Und wer mag, tréufelt noch etwas Zitronensaft auf
die gebratenen SpieBe.

TIPP Traditionell werden Souvlaki mit durchwachsenem Schweinefleisch
zubereitet (z.B. Schweinebauch, Oberschale oder Nacken), wer es aber
gern ein wenig feiner mag, flr den darf es auch mageres Fleisch wie Filet
oder Kotelett sein. Dann nur keinesfalls zu lange braten, sonst werden die
SpieBe trocken. Ebenfalls fein: Hdhnchen- oder Lammfleisch.
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Auf dem Ruckweg nach Athen schlug unser Freund George noch einen kurzen Stop in Pirdus vor.
Aber kaum safen wir in einem Restaturant am Hafen, ging das alte Spiellos: Um sicher zu gehen,
dass wir auch keine griechische Kostlichkeit verpassen, bestellte seine Frau einmal kreuz und quer
durch die Karte - und schon nach kurzer Zeit tirmten sich die Teller auf dem Tisch. Und ich war ]
einmal mehr davon fasziniert, wie unproblematisch ihre kleinen Téchter beim Thema Essen waren,
egal ob Oktopus vom Grill oder Muscheln, alles wurde mit groBem Entziicken verzehrt. Mich be-
geisterten besonders die Souvlaki-Spiefe, die eher untypisch mit allerlei Gewlirzen abgeschmeckt
waren - einfach zum Niederknien!




LAHMACUN

FUR 5 LAHMACUN

FUR DEN TEIG

Y Wiirfel Hefe (ca. 10 g)

300 g Mehl (Type 550)

Y2 TL Zucker

1 TL Meersalz

1 EL Olivendl

FUR DEN BELAG

2 rote Spitzpaprika

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

%2 Bund Petersilie

200 g Lammbhackfleisch

50 g Paprikamark (gibt es im
turkischenF einkostladen,
ersatzweise Tomatenmark)

1 TL Pul biber

1-1% TL Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
ZUM SERVIEREN

Pul biber und Sumach (siehe S. 183;
gibt es im tlrkischen Feinkostladen)
AUSSERDEM

Mehl zum Arbeiten

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
RUHEZEIT: 1 Std.

BACKZEIT (PRO BLECH): 10 Min.
PRO STUCK:

ca. 355 kcal, 15 g EW, 10 g F, 49 g KH

schen Kontinent zu kreuzen - fir Istanbuls Bewohner
ist das Uberqueren des Bosporus etwas Alltagliches. Wir

Mit der Fahre zwischen dem europaischen und asiati-

hatten auf die asiatische Seite ibergesetzt, weil uns der
Bruder meiner Freundin Hande die beste Lahmacun (sprich
»Lach-ma-dschuun«) der Stadt versprochen hatte. Nach
einer kurzen Autofahrt kamen wir zu einem kleinen Lokal,
das unauffallig zwischen hohen Apartmenthausern lag.
Emre ibernahm die Bestellung fir alle und wir erhielten
eine Lektion darin, wie man Lahmacun richtig isst (gefaltet,
mit rohen Zwiebeln, Petersilie und Sumach) und was man
besser lasst (rollen, mit Joghurt und Blattsalat belegen).




1 Fur den Teig Hefe in 175 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mehl, Zucker

und Salz in der Schussel einer Kiichenmaschine vermischen. Hefewasser
dazugieBen, Ol dazugeben und alles mit dem Knethaken in 4-5 Min. bei
mittlerer Geschwindigkeit zu einem elastischen Teig kneten. (Er sollte sich
von der Schissel |6sen — sonst essloffelweise Wasser oder Mehl zugeben.)
Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort 30-45 Min. gehen lassen, bis
sich sein Volumen fast verdoppelt hat. (Naturlich kann der Teig auch von
Hand geknetet werden, Bild 1.)

2 Backofen samt Backblech (unten) auf 250° vorheizen. Teig auf die mit
Mehl bestaubte Arbeitsflache geben und die Luft herausdriicken. Den

Teig funfteln, zu Kugeln formen, abgedeckt weitere 15 Min. gehen lassen.

3 Fir den Belag Spitzpaprika putzen, waschen und grob hacken. Zwiebel
und Knoblauch schélen, grob hacken. Die Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln und die Blattchen abzupfen. Alles in der Kiichenmaschine (mit
Messereinsatz) fein hacken. Dann das Lammbhackfleisch, das Paprikamark,
Pul biber, Salz und Pfeffer dazugeben und mit Pulse-Funktion einarbeiten,

bis alles gut vermengt ist.

4 Auf der bemehlten Arbeitsflache 1 Teigkugel flach driicken, 2-3 mm
dick ausrollen (Bild 2) und auf einen Bogen Backpapier ziehen. Ein Finftel
des Belages diinn darauf verstreichen, dabei rundherum einen kleinen Rand
frei lassen (Bild 3). Lahmacun samt Backpapier auf das heiBBe Blech ziehen
und 7-10 Min. backen; der Boden sollte so knusprig sein, dass man die
Lahmacun mit dem Pfannenwender aus dem Ofen heben kann. Mit Pul

biber und Sumach servieren. Die anderen Lahmacun ebenso zubereiten.

TURKES
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erfekt zum Ausraumen des Kithlschranks und fur Gemusereste, die weg miissen: Pakoras. Wichtig
Pist hier nur, das Gemuse in nicht zu groBe und dicke Stlicke zu schneiden, damit sie in der kurzen
Zeit im heifen Frittierél auch vollstandig durchgaren kénnen. Hat man den Dreh aber erst mal raus,
dann sind Knusperteile ein Rezept zum »Aus-dem-Armel-Schiitteln« - und man kann beim Wilrzen
mutig drauflos experimentieren. "'




PAKORAS

FUR 4 PERSONEN

(ALS VORSPEISE)

FUR DEN DIP

2 Bund Koriandergriin

%2 Bund Minze

200 g Naturjogurt

1 EL Zitronen- oder Limettensaft
Meersalz

FUR DIE PAKORAS

1 rote Zwiebel

2 Frihlingszwiebeln

Y2 griine Chilischote

1 TL Meersalz

Y2 kleiner Blumenkohl (ca. 250 g)
2 Bund Koriandergriin

1 TL Garam masala

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 TL getrocknete Bockshornklee-
blatter (gibt es im Asia- oder
Gewlirzeladen, nach Belieben)
Y2 TL gemahlene Kurkuma

2 TL Backpulver

80-100 g Kichererbsenmehl

3 EL Reismehl

1| Erdnussdl zum Frittieren

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.
RUHEZEIT: 15 Min.

PRO PORTION:

ca. 215 kecal, 9 g EW, 8 g F, 24 g KH

LUMENKOHL-

1 Fir den Dip die Krauter abbrausen, trocken schitteln und die Blatt-
chen fein hacken. Mit Jogurt und Zitronen- oder Limettensaft verriihren
und mit Salz abschmecken. Dip abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

2 Fir die Pakoras die Zwiebel schélen, langs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Frihlingszwiebeln waschen, putzen und die weil3en
und hellgriinen Teile in feine Ringe schneiden. Die Chilischote waschen
und fein hacken. Alles in eine Schussel geben, salzen und mit den Handen

kurz durchkneten — so ziehen die Zwiebeln Wasser und werden weich.

3 Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen, waschen und in einem Sieb
abtropfen lassen. Koriander abbrausen, trocken schitteln und die Blatt-

chen grob hacken. Beides unter die Zwiebelmischung mengen.

4 Gewlirze, Backpulver, Kichererbsen- und Reismehl vermischen. Die
Mehlmischung Giber dem Gemuse verteilen und mit dem Kochloffel unter-
mengen, dabei essloffelweise so viel Wasser dazugeben (60-75 ml), bis
das Mehl gebunden und das Gemise gleichmaBig von Teig liberzogen

ist. Die Gemusemasse dann 15 Min. ruhen lassen.

5 In einen weiten Topf oder einen Wok mindestens 3 cm hoch Ol gieBen
und auf 165-175° erhitzen (die Temperatur mit einem Kiichenthermome-
ter messen oder einen Holzkochléffel ins Ol halten, es steigen dann sofort

Blaschen auf). Den Backofen auf 60° vorheizen.

6 Mit zwei Essl6ffeln nach und nach von der Gemiisemasse kleine Por-
tionen abstechen (insgesamt 15-18 Stiick), kompakt formen, ins heiBe Ol
gleiten lassen und in 4-6 Min. goldbraun frittieren, dabei haufig wenden.
Mit einem Schaumléffel herausheben und auf Kiichenpapier entfetten.
Fertige Pakoras im Ofen warm halten, wahrend die nachste Portion aus-
gebacken wird. Die Pakoras lieber in mehreren Durchgéngen frittieren,
sonst sinkt die Oltemperatur zu stark und sie werden nicht richtig knusp-

rig. Mit dem Dip servieren.
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ordentliche Kiichenvielfalt steht, hat
man in dem kleinen Inselstaat Wirl__dich

lieben langen Tag auss.chli_eB_lich m1t ]
gutem Essen verbringe'n; Eine -lein'é _
Auswahl meiner Favoriten:
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Die schnellste Hilfe gegen Fernweh? Ein
kulinarischer Kurztrip mit Foodbloggerin
Nicole Stich! Denn sie ist standig auf
Reisen und hat in Dubai, Singapur, den
USA und rund ums Mittelmeer in duf-
tende, brodelnde Toépfe geguckt. Ihre
besten Rezeptentdeckungen und Fotos
hat sie hier zusammengestellt, gespickt
mit personlichen Erinnerungen: vom Tru-
bel im turkischen Basar, vom ultimativ
cremigen Cheesecake in New York oder
vom unbeschreiblichen Geschmack einer
griechischen Fischsuppe im Hafen.

Und wenn beim Blattern nicht nur der
Appetit, sondern auch die Reiselust
geweckt wird - mit Nicole Stichs Insider-
tipps ist man fir die nachste Tour bestens
gewappnet. Bis dahin kann man sich mit
Krauter-Calamari, Spareribs oder Black
Sticky Kokosreis in die Ferne traumen ...
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