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Damit ihr gut planen konnt, beziehen sich die Zeitangaben bei
den Rezepten auf die komplette bendtigte Zeit — also
Zubereitung und Koch- bzw. Backzeit. Diese konnen euch zur
Orientierung dienen, wie lange ihr braucht. Naturlich kocht aber
jeder in seinem eigenen Tempo. Geniel3t es!
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Die turkische Kuche ist sehr umfangreich, jede Region hat
ihre eigenen Rezepte. Mich interessieren am meisten die
einheimischen Rezepte, die noch nicht entdeckt sind, und
regionale Spezialitaten. Ich kdnnte euch fur jede Region
der Turkei ein Koch- und ein Backbuch schreiben, so breit
ist die Palette von schmackhaften Gerichten! Ich wollte
mein Wissen unbedingt mit anderen teilen, deshalb habe
ich 2014 angefangen, meine Rezepte auf meinem
YouTube-Kanal mit Videoanleitung zu zeigen.

Mit diesem Buch mochte ich euch auf eine kulinarische
Reise entfuhren. Hier haben einige Top-Rezepte von
meinem Kanal und auch turkische Klassiker einen Platz
bekommen, aber auch viele Rezepte, die ihr so bestimmt
noch nicht kennt. Da ich in der Turkei geboren bin, kenne
ich mich in der turkischen Kuche sehr gut aus. Weil ich mit
der deutschen Kuche ebenfalls vertraut bin, habe ich einige
Speisen nach ,deutscher Art” und naturlich auch nach
meinem Geschmack kreiert. Einen sehr groRen Teil der
Rezepte habe ich all die Jahre mithilfe meiner Familie und
Freunde in der Turkei gesammelt. Naturlich konnt ihr
beispielsweise GewuUrze auch nach eurem Geschmack
anpassen — probiert es einfach mal aus.


https://www.youtube.com/c/Meinerezepte

Viel SpalR beim Nachkochen und afiyet olsun!
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