Zutaten Zubereitung

5 grof3e Tomaten Zuerst werden die Tomaten geschalt
4 kleine Zwiebeln und mit den Zwiebeln und Pepe-
Petersilie ronis klein geschnitten. Die Krauter
Pfefferminze werden gehackt, zum Salat dazuge-
Majoran geben und mit Salz abgeschmeckt.
Sumak

getrocknete Pfefferminze Der Salat wird auf einer Platte ange-
Salz richtet und kann mit Schafskase, Oli-
4 milde Peperoni ven und Krautern dekoriert werden.

reichlich Olivendl
Schafskdse und
Oliven zur Dekoration
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Zutaten Zubereitung

Butter Reichlich Butter in einem Topf zer-
Knoblauch lassen. Den Knoblauch klein hacken
1/2 rote Paprika und dazugeben.

4 weilSe Zucchini AnschlieBend die 1/2 rote Paprika
3 Fleischtomaten wirfeln, die weille Zucchini in Schei-
1/2 Dose Kichererbsen ben schneiden, die Fleischtomaten
Frischkase hauten, klein schneiden und mit der
Salz 1/2 Dose Kichererbsen in den Topf

geben und aufkochen lassen. Mit
Salz abschmecken.

Variante Gemuse in Muffinform geben
und mit Frischkase im Ofen Uberbacken




Zutaten Zubereitung
lomaten Zuerst so viele Tomaten in eine Auflauf-
Tomatenmark S
Saly form geben, wie hineinpassen.
Paprika

Ofen auf 200 °C vorheizen.

Die Tomaten waschen, Deckel ab-
schneiden und zur Seite legen.
Tomaten aushohlen. Das Frucht-
fleisch in die Auflaufform geben und
kleinschneiden. Mit Salz, Paprika, ge-
trockneter Pfefferminze und Toma-
tenmark vermengen.

Die Tomaten mit Krduterfrischkase
flllen und den Deckel wieder dar-
aufsetzen.

Reichlich Ol dariibergeben und mit
grobem Salz bestreuen.

getrocknete Pfefferminze
Krauterfrischkase

Ol

grobes Salz

Ca. 30 Minuten bei 200°C im Ofen
backen lassen.
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Zutaten Quark-Ol-Teig

1 Becher Speisequark
8 ELOI

8 EL Milch

Salz

1 Packchen Backpulver
500 g Meh|

Zutaten fiir die Fiillung

2 Porreestangen
Butter
Schafskase

Zubereitung

Fiillung

Zuerst die Porreestangen waschen
und klein schneiden. Anschliefend
die Butter in einer Pfanne erhitzen,
den Porree darin anschmoren und
dann erkalten lassen.

Erst dann den Schafskdse dazuge-
ben.

Quark-Ol-Teig

Die Zutaten zu einem Teig verar-
beiten, zu kleinen Ballen rollen, ein
bisschen platt driicken, mit der Por-
ree-Mischung fillen und leicht zu-
sammen drlcken.

Die Teigtaschen auf das Backblech
legen, mit Eigelb bestreichen und ca.
45 Min. im Ofen bei 180 °C backen.



Zigara boregi
Zlgaretteu-

borek

Zutaten Zubereitung
Schafskase Den Schafskdse auf die Yufka-Drei-
Yufka-Teig (,Dreiecke”) ecke verteilen und zurollen.
Eier Eier werden nun in einer Tasse auf-
Sonnenblumendl zum Braten geschlagen, verquirlt und die Rander

des Teiges mit Ei bestrichen. Auf di-
ese Weise werden die Rander ,zuge-
klebt”,

Jetzt wird das Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzt und die Rollchen
darin gebraten.

Tipp:
Fertige Boreks einfrieren und bei Be-
darf in einer Pfanne erhitzen!




Reisger

Zutaten

Reisnudeln
Butter
3 Tassen Reis

Zubereitung

Die Reisnudeln in Butter anbraten,
anschliefend dinsten lassen, bis al-
les braun und schaumig ist.

Dann 6 Tassen Wasser dazugeben
und bei geringer Hitze solange ko-
cheln lassen, bis das Wasser aufgeso-
gen ist. Dann salzen.

Zum Schluss ein Kichentuch unter
den Deckel klemmen, um die Feuch-
tigkeit aufzusaugen — Wellness fir
den Reis!



Melemen

Cievpfanne

Zutaten Zubereitung
- 7 milde Peperoni Zuerst Butter in eine Pfanne geben.
- 7 Frahlingszwiebeln Dann die Peperoni und Frihlings-
- 4Tomaten zwiebeln klein schneiden, Tomaten
- etwas Butter vierteln und alles in Butter dinsten.
- glatte Petersilie und Minze AnschlieBend die glatte Petersilie
- Tomatenmark und Minze grob hacken und dazu-
- 10 Wachteleier geben.

(oder 3—4 Huhnereier) Beim Kochen die Tomaten zerdri-

cken und etwas Tomatenmark da-
zugeben. Dies etwa 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Dann ca. 10 Wachteleier (oder 3-4
Hlhnereier) dartber schlagen und
bei niedriger Hitze weiter kécheln,
bis die Eier,gar” sind.
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Zutaten

Baklava-Teig

Zum Bestreichen
1x Schafsmilch-Joghurt
Ol
3 Eier

Fillung
Schafskase

Zum Garnieren
Pfefferminze, Paprika und Krauter

Zubereitung

Den Schafsmilch-Joghurt, die Eier
und viel Ol mit einander verriihren.
Diese Ei-Joghurt-Masse auf den Teig
streichen und Schafskdse darlber-
broseln.

Dann wird die Teigschicht aufgerollt
und auf ein gefettetes Backblech ge-
legt.

Mit den néchsten Teigschichten ge-
nauso verfahren, bis das Blech voll
ist. Danach alles mit der Joghurtmas-
se bestreichen.

Bei 200 °C ca. 20-30 Minuten backen,
bis die Oberflache braun wird.




Hava boreqi /-

Zutaten

1 Becher Schafsmilch-Joghurt
2 Eier

T0EL Ol

500 g Mehl

1 EL Essig

1 Packchen Backpulver
Schafskdse

Dill

Zubereitung

Den Dill waschen und mit dem
Schafskase verarbeiten.

Die restlichen Zutaten zu einem Teig
vermengen, in Walnussgroe portio-
nieren und mit der Dill-Schafskase-
Mischung fullen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Boreks darin goldbraun anbraten.




Kirmizilahana salatasi,

b,

Zutaten

1 Rotkohl

1 Salatgurke

1 Zwiebel

Petersilie und Minze
Mohren

Tomate

Zitrone

Olivenol

Zubereitung

Zuerst den Rotkohl raspeln, dann die
Salatgurke und die Zwiebeln klein
schneiden und dazugeben und an-
schlieBend alles mit den Krdutern
vermengen. Danach die Méhren ras-
peln und die Tomaten schalen und
wdrfeln. Alles in eine Schale geben
und den ausgedrlckten Zitronensaft
darlber traufeln. Zuletzt das Oliven-
6l hinzugeben und alles gut mitei-
nander vermengen.
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Zutaten

Zwiebeln

Petersilie
getrocknete Minze
Sumak

Salz

Paprika

bel-
Salat

Zubereitung

Als erstes die Zwiebeln in Ringe
schneiden, darliber die gewaschene
und gezupfte Petersilie verteilen.
Alles mit getrockneter Minze, Sum-
ak, Salz und Paprika wiirzen und gut
miteinander vermengen.






