Kochen mit Nuran und Ilknur
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Vorwort

Das Mitterzentrum Braunschweig e.V./MehrGenerationenHaus liegt in einem Stadtteil mit einem hohen
Anteil an tdrkischen Migranten und Migrantinnen. Viele unserer Besucherlnnen und einige
Mitarbeiterinnen sind daher ebenfalls tirkische Migranten. Das wird bei unserem Frihsticksbuffet
beriicksichtigt und einmal in der Woche gibt es ein tirkisches Mittagessen, das von Nuran Sungur
zubereitet wird.

Einige unserer deutschen Besucherlnnen wollten daraufhin lernen, selbst tirkisch zu kochen. Seit Ende
2006 findet einmal im Monat ein tirkischer Kochnachmittag mit wechselnden Teilnehmerinnen statt.
Nuran Sungur und ihre Freundin Ilknur Kunak fiihren diesen durch. Die Rezepte schreibe ich wahrend des
Kochens mit, weil dieses beide in Deutsch nicht so gut kénnen. Dennoch sind die beiden tiirkischen Frauen
die Kuchenchefinnen, die das Sagen haben, und die anderen, auch ich, sind die Helferinnen.

Immer wieder bin ich darauf angesprochen worden, die Rezepte in einem Heft zusammen zu stellen.
Diesem Wunsch komme ich mit dieser Rezeptsammlung nun nach. Es handelt sich dabei um traditionelle
tirkische Rezepte, die alle super lecker schmecken und leicht nachgekocht werden kénnen. Es muss nicht
einmal mehr abgeschmeckt werden, wenn die entsprechenden Gewlrze in den angegebenen Mengen
zugefiigt worden sind.

Viel Spaf beim Kochen und guten Appetit, afiyet olsun.

Monika D6hrmann



Inhaltsverzeichnis

T UV T gTed o] =T T= SRRSO 7
AASUK € ..ottt s8££ £8 £ 8 £ £ 8 £ 8£8R£££R£R£R£R£R£R£R£R£R£R£R£R£££££E£EEEEEEEEEEEEEEEEEEeeeeeee 8
Gefillte Auberginen mit HackFleisCh FUr 8 PEIrSONEN ...t sesesesanas 9
AUDEIGINEN IM EIMANTEL ..ottt ettt ettt ettt et 10
AUDEEGINENKEDAD. ..ottt bt et et et et et e be b et et e b e b e be b et et e b et et et et ebabebe b et et et et et et ebebebebebebabereteraras 11
AUuberginenmMOoUSaKa TUF 8 PEISONEN .......cvi ittt ettt ettt ettt 12
F AN oL o [T aT=T IS 1 U ST 13
BakKIava TUIKIS TUF 8 PEISONEN ...ttt tb ettt bbbt s bbb bbbt bbbttt 14
BOFEK ...tttk h bR E £ E £ £ R £ £ AR E R R R £ AR R b £ AR R e bR bbb bbbkt 15
2 TU Lo LU g 0T ST =T =T o] o= o TP 16
Turkischer GEMUSETOPT FUF 8 PEISONEN.. ..ottt bbb bbbttt 17
HENNCHENDIUST U 8 PEISONEN ...tttk bbbt bbbt bbbttt 18
B oo | 10T 1] o] o L= U TR T =Y =10 ] 21 o T 19
KESKUI FUE 8 PEISOMNEIN ...ttt h bbbt s bbb bbbt bbbt b bt 20
Kichererbseneintopf mit RiNAFlIEISCh FUF 8 PEIrSONEN.........ccviiiiiieeee ettt 21



(O TaTSY AT A R T =T 01 1= PO 23

FIUSSIGE KOTEE TUEN 8 PEISONEN ...ttt bbbttt bbbttt bbbttt 24
HAaCKFIEISChKOTEE TUF 8 PEISONEN. ..ottt bbbt bbbttt 25
TASSENKOTEE TUIN 8 PEISONEN ...ttt eb et s bbbt bbb £ bbb bbbttt bbbttt 26
IMINTET TUE 8 PEISONEN ..ottt b8 b b1 8 bbb E bbbttt b bt 27
MarmMOFKUCNEN TUF 8 PEISONEN.......c.ciuiiiiietiiritiete sttt bbbt s bbbt bbbt b bbbttt b bt 28
MONFENSAIAT TUF 8 PEISONEN ...ttt bbbt bbb bbb bbb bbbttt 29
O ANGENSATE-DESSEIT .....coiviviiiiiiiiiiciiir sttt es s es s s s s s s s s s s s a8 es e st 1Rttt R et Attt ettt ettt ettt ettt ettt 30
OSMANISCHET REIS UM 8 PEISONEN ...ttt eb bbbttt bbbt bbbt 31
Gefillte Paprika mit HackFleiSCh FUI 8 PEISONEN ...ttt 32
Reis it BULEErnUAEIN TUF 6 PEISONEN ..........cociiiiiiriicieirsice ettt bbbttt 33
Reis mit HAhNChenTleiSCh FUP 8 PEISONEN ...t 34
REIS MIT GEMUSE ...ttt bbb £ 8 e b £ R b8 E £ A b e £ bbbt bbbttt b s 35
REVANT TUE 8 PEISOMEIN ...ttt bbb s8R E £t s bbb e bbb bbb bbbt 36
ROSENNACHTISCN TUE 8 PEISONEN.......iiiiictiesiiicie ittt eb bbb bbbttt bbbttt 37
ROTE LINSENSUPPE TUK 4 PEISONEN ......viiieisisisis sttt bbbttt 38
Seker Fare (Tatli) TUF 8 PEISONEN ......ccviiiiiiiiiic ettt ettt ettt ettt sttt 39

SUIEANENTEIS TUE 8 PEISONEN .....cviieiieecte ettt ettt sttt st e st e st e st e st e s b e st e st e s besbesbe st e sbesbesbesbesbesbasbesbasbesbesbesbesbasbasbastasrens 40



B 4\ A1 TR 41

GeTUITE WEINDIATEET TUEN 8 PEISONEN ......ocei ettt sttt e st e st e st e st s st e s bs st e st e sbasbesbesbestesbesbasbastasreas 42
DA [0 - U= = 1o =] TSP 43

AT (1ol T TR TR @ 0 [=1 1] (T 44



Menivorschlage

Kichererbsen-Eintopf und Bulgur

Gefiillte Auberginen, Auberginen-Salat und Reis mit Butternudeln
Manti

Gefiillte Paprika und Fladenbrot

Borek, Kisir und Fladenbrot

Turkischer Gemisetopf und Hahnchenreis

Kofte und Sultanenreis

Flissige Kofte, Méhrensalat und Fladenbrot
Tassenkofte und Osmanischer Reis

Joghurtsuppe, Geflllte Weinblatter und Fladenbrot
Zigara-Borek, Zucchini-Omelette und Rosennachtisch
Auberginenmousaka und Fladenbrot

Auberginenkebab und Reis mit Gemiise
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Auberginen im Eimantel

Auberginen

1 Ei
% Teel. Salz
1 Essl. Mehl

Sonnenblumendl

1 Essl. Sonnenblumendl
1 Knoblauchzehe

3 Essl. Tomatenpiiree
Pfeffer

Oregano

Salz

Basilikum

Beilage

Auberginen streifig schalen und in Scheiben schneiden.
Das Ei mit dem Mehl und Salz verschlagen.

Die Auberginenscheiben in der Ei-Mischung wenden und in
einer beschichteten Pfanne mit viel Ol goldgelb braten.

Die Knoblauchzehe pellen und grob hacken.

In einer Pfanne wird der Knoblauch angebraten, dann
kommt das Tomatenplree dazu. Mit den angegebenen
Gewiirzen wir die Sauce abgeschmeckt.

Die Sauce wird lber die Auberginenscheiben verteilt.
Die Auberginenscheiben kénnen aber auch so gegessen
werden.
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Auberginenmousaka fir 8 Personen

1 Essl. Margarine

4 Essl. Ol

500 g Rinderhackfleisch

2 groRe Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 griine Pepperoni

1 kleine Dose geschélte Tomaten
Y% Teel. schwarzen Pfeffer
Y% Teel. Sambal Oelek

1% Teel. Salz

1 Essl. Tomatenmark

1 Wiirfel Rinderbriihe

Ol, 5 Auberginen, 2 Zucchinis,
5 groBe Kartoffeln, 2 groe Tomaten,
4 griine Pepperonis, 1 gelbe Paprika

2 Essl. Tomatenmark

2 Becher heiles Wasser
1 Teel. Salz

Hauptgericht

Das Hackfleisch in einer Pfanne mit Margarine und Ol
anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch pellen und in Wiirfel schneiden. 1
Pepperoni entkernen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Das Gemise und die Tomaten zum Hackfleisch geben. Die
Gewdrze unterruhren und alles ca. 10 bis 15 Minuten
garen lassen.

Auberginen streifig schalen. Kartoffeln schalen.
Pepperoni und Paprika entkernen. Auberginen, Zucchinis,
Kartoffeln und Tomaten in Scheiben schneiden,
Pepperonis halbieren, die Paprika in Streifen schneiden.
Eine groRe Pizzapfanne mit Ol ausstreichen und eine Lage
Auberginen auf den Boden legen. Die Halfte der
Kartoffeln und Zucchinis sowie eine halbe Tomate lber
die Auberginen verteilen. Die Halfte der
Hackfleischmasse dariiber geben. Das Ganze
wiederholen. Das Gericht mit Paprika, Pepperonis und
Tomate schon belegen.

Das Wasser mit den Gewurzen darilber gielen und ca. 30
bis 45 Minuten garen.
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