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Wenn man in der Turkei mit dem Auto in verschiedene
Stadte fahrt, sieht man am Rande der LandstraRen immer
Einheimische, die ein Zelt aufgebaut oder ein paar Tische



und Stuhle aufgestellt haben und backen. Je nachdem,
durch welche Region man fahrt, kann man dabei
verschiedenste Backwaren entdecken — die bekanntesten
Gebacksorten der jeweiligen Stadte werden vor Ort frisch
gebacken und verkauft. Ich liebe das. Wir halten dann
sofort an, weil ich immer neugierig bin und alles probieren
mochte.

Auch meine Mutter hat jedes Wochenende gebacken, weil

wir da immer Besuch hatten. Das war fur mich etwas ganz

Besonderes — meine Begeisterung furs Backen habe ich da
schon entdeckt, aber noch nicht praktiziert. ©

Nachdem ich geheiratet habe, habe ich meine Leidenschaft
ausgebaut und war immer wieder erstaunt, was man aus
Mehl und Wasser alles machen konnte. Ich wollte mein
Wissen gerne weitergeben und habe 2014 angefangen,
meine Rezepte auf meinem YouTube-Kanal mit
Videoanleitungen zu zeigen. Da Backen meine Starke ist,
habe ich auch meine eigenen Rezepte entwickelt.

Nachdem ich 2021 ein turkisches Kochbuch geschrieben
habe, durfte ein turkisches Backbuch im Anschluss nicht
fehlen. Die Palette an schmackhaften, regionalen
Backwaren ist zwar so grof3, dass nicht ansatzweise alles in
ein Buch passt, aber ich mdchte euch zumindest einen
kleinen Einblick geben.

Probiert es unbedingt aus — ich wlunsche euch viel Spal3



beim Nachbacken!
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