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Chochete vom 1.November 2005 Hansjirg Bernhard

Zutaten fir 4 Personen

Cesitli Mezeler (gemischte Vorspeisen)

Auberginensalat:
1 mittelgrosse Aubergine
1EL Salz
2 EL Olivendl
1 mittlere Zwiebel
1 griine Paprikaschote
2 Tomaten
2 Knoblauchzehen
1 Zitrone, nur Saft
Pfeffer aus der Miihle

Linsenpastete:
250 gr Linsen, rot, gekocht
1 dI Tahinpaste (erhéltlich im Fachgeschéaft)
2 Zitronen, nur Saft
2 Knoblauchzehen
1 mittlere Zwiebel
1 Bund Petersilie, breitblattrig, gehackt
1 EL Paprikapulver, edelsiss

Knoblauchjoghurt:
250 gr Joghurt, nature, stichfest
1 Zwiebel
1 Salatgurke
4 Knoblauchzehen
Y% TL Salz
1 TL Kreuzkiimmel
% TL Pimentpulver oder Zimt
1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Zucker
Pfeffer aus der Miihle

Bohnensalat:
500 gr weisse Bohnen, gekocht
2 Zwiebeln
0,6 dl Essig
1 Zitrone, nur Saft
1 EL Zucker
1 EL Paprika, edelsiss
%, Bund Petersilie, gehackt
0,6 dI Olivendl

flr die Garnitur: (pro Teller

Die Auberginen putzen und in feine Wirfel schneiden. Mit dem Salz bestreuen
und 10 Minuten ziehen lassen, Wirfel abwaschen und abtropfen lassen.

Das Ol erhitzen und die feingehackte Zwiebel und die geputzte und gewiirfelte
Paprikaschote darin glasig diinsten.

Die Auberginenwirfel dazugeben und mitbraten.

Die Tomaten enth&auten, entkernen und wirfen, mit den geschélten und
gehackten Knoblauchzehen zum Gemuse geben, das Ganze mit dem
Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei massiger
Hitze 8 bis 10 Minuten dunsten. Dann erkalten lassen und anrichten.

*k%k
Die Linsen pirieren. Die Tahinpaste und den Zitronensaft dazugeben und das
Ganze gut miteinander mischen. Die fein gehackten Knoblauchzehen und
Zwiebel und die Petersilie darunter ziehen. Kraftig mit Paprikapulver wiirzen. Die
Masse in einen Spritzsack fiillen und auf den bereitgestellten Vorspeisenteller

kleine Haufchen spritzen.
*k%k

Den Joghurt in eine Schissel geben und mit der geschalten und fein geriebenen
Zwiebel mischen. Die Salatgurke schalen und halbieren. Mit einem Teeltffel die
Kerne entfernen. Die Gurke fein reiben und mit den geschéalten und mit Salz
zerriebenen Knoblauchzehen zum Joghurt geben.

Die Joghurt-Gurkenmischung mit Kreuzkiimmel, Pimentpulver, Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Zucker kraftig abschmecken und auf dem Vorspeisenteller
anrichten.

*kk

Die weissen Bohnen mit den fein gehackten Zwiebeln mischen.

Den Essig mit dem Zitronensaft, dem Salz und dem Zucker sowie dem
Paprikapulver mischen und so lange rithren, bis sich das Salz und der Zucker
aufgeldst haben.

Die gehackte Petersilie darunter mischen und das Ol tropfenweise einriihren.
Die Bohnen mit der Salatsauce mischen und auf den Vorspeisetellern anrichten.

*kk

Die mit den vier verschiedenen Vorspeisen belegten Teller mit diesen Zutaten
ausgarnieren.

e 2 Ei-Scheiben

e 3 schwarze Oliven

. 2 dunne Gurkenscheiben (nicht geschalt)

. 2-3 Cherry-Tomaten

. 1 kl. Zweig Petersilie

Zutaten fiur 4 Personen Beyaz Peynirli Sogan Corbasi (Zwiebelsuppe mit Schafskése)

Die Zwiebeln schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen

e 500 gr Zwiebeln schélen und mit dem Salz zerreiben.

e 2 Knoblauchzehen

. 1 TL Salz Das Olivendl in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebelscheiben und den

e 2 EL Olivensl Knoblauch glasig diinsten.

. 2 EL Tomatenpurée , N . « .

. grosse Dose geschalte Tomaten Das Tomatenpuree dar_unter ruhren. Die geschélten Tc_)maten rr_ut einer Gabel

o 3/8 Liter Fleischbriihe zerdrucken, zu dg_rl Z'W|ebe'ln geben_ und da}s Ganzg mit der Fleischbriihe

« 4 Scheiben Weissbrot (oder 1 Fladenbrot) angiessen. Bei massiger Hitze 15 bis 20 Minuten kdcheln lassen.

s 1009 Schafskas?, gerieben Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

. Pfeffer aus der Mihle

Das Weissbrot fein wirfeln. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Suppe in Suppenschalen verteilen und die Weissbrotwirfel dartiber streuen.

Die Suppe mit dem Schafskése bestreuen und im Backofen tuberbacken.

Zutaten flr 4 Personen

Ko6fte mit Joghurt-Knoblauch-Sauce

Kofte:
400 gr Lammfleisch, gehackt

Zubereitung der Kofte:




e 150 gr Risotto-Reis, gekocht Alle Zutaten bis und mit dem Pfeffer von Hand kneten, bis die Masse gut
e 1 Zwiebel, fein gehackt zusammenhalt. In 8 teilen, mit den nassen Handen zu "Schenkeli" formen,
e 100 gr Schafskéase, fein gehackt Durchmesser ca. 1,5 bis 2 cm, Léange etwa 6 cm).
e 1Ei In der heissen Bratbutter 8 bis 10 Minuten braten.
. 1 TL Kreuzkimmel
e  Bratbutter . )
. Salz, Pfeffer aus der Muhle Zubereitung der Sauce:
Joghurt-Sauce: . N
: Alle Zutaten verriihren und wirzen.
: iSZO E;j&g:téﬁ’zgsgreézgf:;zft Kofte mit der Sauce _u_nd derr_l Bulgur anrichten und den Teller mit halben Cherry-
. 2-3 EL Dill und Petersilie, fein gehackt Tomaten und Petersilie gamieren.
Zutaten fir 4 Personen Bulgur Pilavi Kavurma Yoéntemi
e 150 gr Bulgur Die Butter erhitzen, die gehackten Zwiebeln dazugeben
. 50 gr Butter oder Kochfett und 5 Minuten braten. Bulgur dazu geben und unter Ruhren 4 — 5 Minuten
e 100 gr Zwiebeln, fein gehackt braten. _ ) .
e 100 gr Peperoni, gehackt Die Tomaten dazu geben und weitere 4 bis 5 Minuten braten. Salzen und das
e 2 Tomaten, enthautet, entkernt, gehackt Ganze mit der kochenden Bouillon angiessen.
e 5dl Gemiisebouillon Deckel auflegen. Ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen, dann 10 bis 15
e 4 frische Pfefferminzblatter Minuten bei geringer Hitzg, bis die Flissigkeit absorbiert worden ist und Locher
e Salz an der Oberflache erscheinen. _
Auf sehr geringe Hitze schalten. Tuch zwischen Deckel und Topf legen und so
20 Minuten stehen lassen.
Mit einem gelochten Spachtel vorsichtig den Pilaf vom Boden des Topfes losen
und umwenden. Topf wieder zudecken und nochmals 10 Minuten stehen lassen.
Nach dem Anrichten mit gehackter Minze bestreuen.
Zutaten fur 4 Personen Pide (Fladenbrot)
e 500 gr Mehl 1. Das Mehl in eine Schiissel sieben und die Trockenhefe darunter mischen.
. 20 gr Frischhefe oder 1 Pckl. Trockenhefe 2. Das Salz, den Zucker, die Eier, das Wasser und den Joghurt dazugeben und
e  1/8 Lt lauwarmes Wasser alles zu einem Teig verarbeiten.
e 2Ejer 3. Den Teig in der mit einem Tuch abgedeckten Schiissel %2 Stunde an einem
e  1EL Zucker warmen Ort gehen lassen. Dann den Teig kraftig durchkneten und nochmals
e 1ELSalz %2 Std. gehen lassen. Anschliessend mit bemehlten Handen zwolf kleine
e 4EL Nature Joghurt Teigkugeln formen und sie auf einer bemehlten Arbeitsflache flach driicken (ca.
0.5 cm dick)
4. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Fladen auf ein bemehltes oder mit
Backpapier ausgelegten Backblech 10 bis 20 Minuten ausbacken. (je nach
Grosse)
Die Fladenbrote kénnen nature (z.B. zu Suppe oder Salat) gegessen werden.
Sehr beliebt sind gefiillte Pide, in dem man eine Tasche ins Fladenbrot
schneidet und diese mit den verschiedensten Materialien je nach Lust und
Laune fullt, wie zum Beispiel mit Hackfleisch, Kase, Gemuse, Salat, Eier,
Friichten oder einer Kombination dieser Esswaren.
Zutaten fur 8-10 Stick Simit (Sesambrezel)
e 500 gr Mehl 1. Fir den Teig Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen, Hefe mit dem
. 2 TL Salz Zucker auflésen und mit dem Milchwasser in die Mulde giessen. Flissige Butter
. 20 gr frische Hefe, zerbrockelt dazugeben und das Ganze zu einem schneidigen Teig kneten. Zugedeckt bei
e 1TL Zucker, zum Auflésen der Hefe Raumtemperatur aufs doppelte aufgehen lassen.
. 2-2,5 dl Milchwasser 2. Teig in 8 bis 10 Portionen schneiden. Je eine Rolle von 20 bis 25 cm Léange
R 60 gr fliissige Butter drehen, zu einem Ring formen.
o 1 Ei mit 1 EL Wasser verrihrt 3_. Brgzel port'ionenweise 10 bis 20 Sekunden in s'iedendes Wasser eintauchen,
. Sesam. zum bestreuen bis sie al_stt_elgen— Hera_usnehmen u_nd auf das mit Backpapier belegte Blech
’ legen. Mit Eigelb bestreichen und mit Sesam bestreuen.
4. In der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Backofens 20 bis 25 Minuten
backen, bis sie schon golden sind.
Zutaten fur 6 Personen Sitlag (Uberbackener Reispudding)
e 75 gr Milchreis Den Reis 8 Stunden einweichen. Anschliessend waschen, bis das Wasser klar
. 1 Lt Milch bleibt. Abtropfen lassen.
e 1 Prise Salz
e 100 gr Zucker Die Milch bis auf etwa 1 Essléffel zum Kochen bringen und etwas abkiihlen
e % TL Reismehl oder 1 Eigelb lassen. Den Reis in die warme Milch geben. Mit einer Prise Salz bestreuen und
o 1 Prise Vanillepulver wieder auf den Herd stellen. Sobald die Milch aufkocht, Hitze stark reduzieren

und 30 bis 40 Minuten leise kdcheln lassen, bis der Reis weich ist. (Immer
wieder kontrollieren!)

1/3 des Zuckers dazugeben, 2 Minuten kécheln lassen. Ein weiteres Drittel des
Zuckers dazugeben und weitere

2 Minuten kocheln lassen. Schliesslich den restlichen Zucker dazugeben und
noch weitere 5 Minuten kochen lassen.

Das Reismehl mit der aufbewahrten Milch vermischen, in den Reispudding
geben und umrthren, bis die Mischung andickt.




Das Eigelb mit der Prise Vanille verquirlen. Eine Kelle des Reispuddings
dazugeben und gut mischen. Dann alles wieder zum Pudding zuriickgeben und
mischen.

In Portionenschalen abfiillen und unter den Grill stellen, bis die Oberflache
goldbraun wird.

Zutaten fir 10 Personen

Ayran (Joghurt- Getrank)

500 gr dicker Joghurt, nature
4 dI Eiswasser
1TL Salz

Joghurt in eine Schissel geben und (falls nétig)
1 bis 2 Minuten glattriihren. Nach und nach das Eiswasser und das Salz
hinzufiigen und mit dem Schneebesen 2 Minuten schlagen.

Ayran kann auch im Mixer zubereitet werden. Die Konsistenz kann durch
Zugabe von mehr oder weniger Wasser verandert werden.




