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TÜRKISCHE KÜCHE | Das Original



Die besten Rezepte ALLER
ZEITEN





Die türkische Küche hat eine lange Geschichte und stellt eine
Weiterentwicklung der ursprünglichen nomadischen Kochtradition der
türkischen Völker dar. Die Übergänge zur orientalischen Küche oder
zur Balkanküche sind fließend. Diese Vielfalt an
Einflüssen entwickelte sich im Laufe der Jahrhunderte, insbesondere
unter dem Einfluss der osmanischen Kultur und Lebensweise, zur
heutigen charakteristischen türkischen Küche.



Es soll schnell gehen, einfach sein und gut
schmecken: Dieser Wunsch sei uns Befehl..! Darum
haben wir Ihnen hier eine Auswahl an türkischen Rezepten
zusammengestellt, die Sie mit Freude im Handumdrehen
zubereiten. Wir verraten in diesem Buch unsere
liebsten Rezepte aus der Türkei. Neben traditionellen Gerichten,
greifen wir auch auf klassische Rezepte der türkischen Mütter
zurück.



Die Gerichte voller Aromen und aufregender
Geschmackskombinationen bringen die Frische, Vielfalt und
Lebendigkeit der türkischen Küche auf Ihren Teller - und lassen
sich bequem zu Hause nachkochen!



Wir wünschen Ihnen viel Spaß und Gelingen beim Kochen der
Rezepte…




» Die Şehriye Çorbası (Suppe)



Şehriye Çorbası (Suppe) ist aus der türkischen
Küche nicht wegzudenken. Jede Türkin kennt und kann diese Suppe.
Mit (auch ohne) Hähnchenfleisch zubereitet.
Schmeckt super-lecker. Eine sehr einfache Suppe,
mit leckeren Nüdelchen und gutem Hähnchenfleisch, perfekt für kalte
Tage. Die Zubereitung der Suppe ist auch super leicht und gelingt
Ihnen garantiert. Manche bereiten diese Suppe schärfer vor, manche
milder. Unsere Suppe ist pikant und tut einfach nur
gut. Für das Rezept haben wir fertige Rinderbrühe
verwendet. Die Rinderbrühe haben wir in einem türkischen Laden
gekauft und die war super aromatisch.








Zutaten türkische Şehriye Çorbası
(Suppe):



50g Butter



1 EL Olivenöl



250g Hähnchenbrust



2 volle EL Tomatenmark



1 Dose Tomaten – bei uns 400g, egal ob gestückelt oder
geschält



1 große Zwiebel und eine kleine Knoblauchzehe



1,5 Liter heißes Wasser



2 Rinderbrühwürfel



100g Suppennudeln



Saft einer halben Bio-Zitrone








Gewürze:



1 TL getrocknete Minze



1/2 TL Salz



1/2 TL Paprika



Ordentlich Pfeffer aus der Mühle



1 TL türkische Paprikaflocken








Zubereitung:



1,5 Liter Wasser aufkochen. In eine große Schüssel 2
Brühwürfel geben und mit Wasser auffüllen. Ordentlich umrühren und
zur Seite legen.



Hähnchenfleisch in daumengroße Stücke würfeln. Knoblauch und
Zwiebeln schälen, in feine Würfelchen schneiden.



In einen hohen Topf das Olivenöl geben und das
Hähnchenfleisch 2 Minuten scharf von allen Seiten anbraten,
anschließend Butter, Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und alles
scharf anbraten für weitere 2 Minuten.



Anschließend mit der Rinderbrühe ablöschen, die Tomaten aus
der Dose vorsichtig hineinschütten und alles gut umrühren. Dann die
Suppennudeln dazu schütten und einmal aufkochen lassen.
Anschließend den Herd von 9 auf 4 stellen (bei  6 Stufen
auf 3), alle Gewürze dazugeben und den Saft der Bio-Zitrone,
umrühren und ohne Deckel für 15 Minuten köcheln lassen. Die
türkische Suppe köchelt vor sich hin und ist dann in 15 Minuten
auch schon fertig.
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