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Merhaba Turkiye!

TURK MUTFAGI
Tipik Malzemeler & Hazirlama Sekiller
Mevsimler

Hamur Isi
lcecekler

YEMEK TARIFLERI

KAHVALTILAR
Marine Edilmis Beyaz Peynirli Kuru Domates

Marine Edilmis_Yesil Zeytin

Menemen

Tark cayi

Salep

Ayran

Ev Yapimi Limonata

Degisik Uc Cesit Krem Peynir
Domates Biber Sosu

Acuka
Tahin Pekmez

MEZELER

Mamzana

Fava
Sultan Mezesi




Cevizli Kurutulmus Domates Salatasi

Hibes Tahinli Fasulye Ezmesi
Firinda Peynirli Humus

Muhammara

Acili Ezme

CORBALAR VE SALATALAR
Patates Salatasi

Ezme Salata

Mersin UsuluMercimekli Kofte
Kisir

Coban Salatasi

Duduklude Mercimek Corbasi
Muradiye Corbasi

Eksili Sulu Kofte

ETLER VE BALIKLAR

Karniyarik

Etli Kuru Fasulye

Adiyaman Besni Tavasi
Iskender Kebabi
Tantuni

Beyti Kebabi

Bulgur Pilavi

Tavuk Kapama
Tavuklu Tirit
Dersim Etli Zervet
cli Kofte Oruk
Simit Kebabi
Galacos




Perde Pilavi

[zmir Koftes

Tavada Balik Tarifi

Hamsi Tavasi

Firinda Sebzeli Cipura Balik

SEBZELER

Kabak Cicedi Dolmasi
Hatay Occesi

Zeytinyagli Yaprak Sarmasi
Enginar Dolmasi

Zeytinyagli Kerevizli Pirasa

Zeytinyagli Taze Fasulye
Terbiyeli Biber Dolmasi
Patlican Cigirtmasi

Kuru Incir Dolmas

TATLILAR

Sadrazam Lokumu
Firnnda Tahin Helvasi
Incir Uyutmasi

Laz Boregdi

Baklava
Bol Kopuklu Sutlu Turk Kahvesi

Cezerye L okumu

Kunefe

HAMUR iSi
Siron
Sipsak Tavada Lavas Boredi
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Sigara Boreqi
Lahmacun
Hatay Biberli Ekmek

Yazar hakkinda
Tesekkur




Zamaninizi iyi bir sekilde planlayabilmeniz
icin tariflerde verdigim saat ve dakika
birimleri on hazirlik ve pisirme siiresinden
ibarettir. Bunlar size yardimci olabilir ama
bu stireler herkesin calisma sistemine gore
degisebilir. Yemek yapmanin tadini ¢cikarin,
size simdiden afiyet olsun diyorum!
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Yemek pisirmeyi ve farkli borek ve kek cesitleri hazirlamayi
cok seviyorum. Bu nedenle bildiklerimi baskalari ile
paylasmak istedim ve 2014 yilinda yemek tariflerimi



YouTube kanalimda Almanca olarak gostermeye basladim.

Kanalimda abone sayisi cok hizli sekile artti. Bunun
sebepleri cok kisinin Turk mutfagina ilgi gostermesi.
Bunlarin arasinda yemek pisirmesini bilmeyen, evlerinde
Turk yemegi pismeyen veya simdiye kadar yemek konusu
ile ilgilenmeyen c¢ok sayida Turk genci var.

Sadece yemek tarifleri degil ayni zamanda Turk kulturunua,
bayramlari ve sofrada guclenen aile baglarini anlatiyorum.
Bundan dolayl abonelerle aramda kisa zamanda siki bir bag
olustu. Beni kendi ailelerinden bir kardes gibi gorduler ve
bunu bana tekrar tekrar yazdilar.

Buyuk istek uzerine 2016 yilinda Turkce YouTube kanalimi
actim ve tariflerimi Turkce olarak yayinlamaya basladim.

Turk kanalimi sadece Turkiye'dekiler deqil diger ulkelerde
yasayan Turkler de takip ediyorlar.

Seneler boyunca cok sayida eski ve yerli yemek tariflerini
topladim ve ilk yemek kitabimi yazdim.

Turk takipgilerim de kitabima ilgi gosterdikleri icin, basin evi
ile bu kitabi Turkceye tercume etmeye karar verdik.

Kitap baslangicta sadece Almanca olarak
yayimlanacakti, Turkce yayinlamaya sonradan
karar verdigimiz icin, tariflerin bazilarini
Almanlarin damak tadina uyacak sekilde ve
kendi damak tadima gore uyguladim. Bazi



tarifleri de bugunku zamana uygun olarak
degistirdim. Size simdiden kolay gelsin ve afiyet
olsun diyorum.
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