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KOCHBUCHER

Unsere Favoriten
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Tirkei: Kochen und ver-
wohnen mit Orginalre-
zepten

Wer sich vorgenommen hat,
endlich all die Ko6stlichkeiten
nachzukochen, die man im
Turkeiurlaub geschlemmt
hat,liegt hier genaurichtig.

Zahlreiche Farbfotos geben
einen Vorgeschmack auf die
einladenden Gerichte. Be-
zugsadressen und ein Glos-
sar sind nitzliche Helfer am
Ende des Buches. Neben den
acht Rezept-Kapiteln, die
sdmtliche Haupt- und Neben-
mahlzeiten abdecken, bietet
Turkei Getrianketipps und
zeigt, wie man traditionelle
Feste begeht. Wer will, kann
mit den Menuvorschligen,
Dekorationshinweisen und
Musiktipps eine festliche Ta-
fel zubereiten.

Aber es muss gar nicht im-
mer aufwendig sein. Es gibt
herrlich unkomplizierte Fri-
kadellenvariationen und
Fischgerichte, wie zum Bei-
spiel gediunsteter Meer-
barsch mit Garnelen sowie
Gemiise in allen erdenkli-
chen Kombinationen. Selle-
rie mit Orangensauce macht
sich auch auf dem Géstebuf-
fet gut und Kichererbsen mit
Pastirma, einer Knoblauch-
wurst, lassen sich selbst von
Anfiangern einfach zuberei-
ten.

Insbesondere ist das Koch-
buch auch zum Einstieg in
die tiarkische Kiche geeig-
net, da die Rezepte einzelnen
Kategorien, wie "Fur Gelib-
te", "Fir Anfianger" und "Fur
Kichenprofis" zugeordnet
sind.
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B neus grole Schufa

Kochen - Die neue grosse
Schule. Der sichere Weg
zum erfolgreichen Kochen

Dieser Wilzer ist bereits 1984
erschienen, nur noch ge-
braucht im Internet zu erhal-
ten (z.B. bei Amazon)und den-
noch sollte er in keinem Kii-
chenregal fehlen.

Da steht einfach alles drin,
was man tiber Kochen wissen
sollte. Die diversen Fachbe-
griffe aus der Kiiche werden
leicht versténdlich erkléart.
Das "wie" des Kochens gut ver-
mittelt. Die Bilder sind an-
sprechend und zeigen genau
das, was zum Thema relevant
ist.

Ausgefallene Rezepte wird
man umsonst suchen, dafir
gibt es auch fir passionierte
Hobbykoéche Antwort auf die
Frage: “Was mach ich mit Ar-
tischocken? oder auch: “wie
wird ein schnddes Omelette
ein kleines Kunstwerk?”

Schritt fir Schritt geht es
ums Vorbereiten, um die
wichtigsten Handgriffe, Gar-
nieren, Zubereitungsarten -
schmunzeln Sie nicht, ein Ka-
pitel heisst: Garen mit Wasser
- und es werden 12 (!) ver-
schiedene Zubereitungsar-
ten aufgezahlt.

Der Rezeptteil selbst gliedert
sich in die Hauptzutaten je-
den Essens: Eier, Nudeln,
Reis, Fisch, Geflligel, Steaks,
Saucen , Desserts und mehr,
angefangen von absoluten
Grundbegriffen bis hin zu Va-
riationen. Dieses Buch ist bei
mir fast taglich im Gebrauch -
als Rezeptbuch und Nach-
schlagewerk.

Gebundene Ausgabe, 292 S.
Verlag Zabert Sandmann
Auflage: 1984

Sprache: Deutsch

ISBN-10: 3924678006
ISBN-13:978-3924678005

[SONDERTEIL BUCHMESSE]

33

d@mmﬂmﬁ—

foans
T

Das GroBe Buch vom Ko-
chen

Und noch ein Klassiker...

Das Grof3e Buch vom Kochen
war urspriinglich ein Koch-
kurs, der abschnittsweise in
der Zeitschrift 'essen & trin-
ken'erschien.

In einundzwanzig Kapiteln
werden grundlegendeund
klassische Koch-, Brat- und
sonstige Zubereitungsme-
thoden sehr gut bebildert er-
lautert. Dazu gibt es jede
Menge Rezepte, von ganz ein-
fach bis ziemlich kompliziert.
Wenn nétig, enthalten die Re-
zepte Querverweise zu den
entsprechenden Lernkapi-
teln, so dass keine Frage of-
fen bleibt. Folgende Kapitel
sind vorhanden:

Braten in der Pfanne
Kochen im grof3en Topf
Saucen

Schmoren und Diinsten
Braten im Ofen

Gerichte aus dem Backofen
Garenim Wasserbad
Gelieren

Salate

Eier

Rind-und Kalbfleisch
Schweinefleisch

Lamm und Wild

Gefliigel

Fisch

Kartoffeln

Kohlund Blattgemiise
Wurzel- und Fruchtgemiise
Spargel, Artischocken, Pilze
Kl68e, Knodel, Nudeln, Reis
Frichte

Das Buch ist eine Art "Bibel
der klassische Kochkunst",
wobei die verschiedenen
Fleischsorten und Fisch ei-
nen relativ breiten Raum ein-
nehmen.

Gebundene Ausgabe, 592 S.
Verlag: Naumann & Gobel
Ausgabe 1998

Sprache: Deutsch
ISBN-10:362510900X
ISBN-13:978-3625109006

Die tirkische Kiiche

Eigentlich ist die Turkei auf
politischem wund touristi-
schem Terrain Europa doch
schon so angenehm und at-
traktiv nahe geriickt und be-
kannt. Was die Spezialitiaten
aus Topf und Ofen angeht,
scheint es da aber noch eine
Menge Aufholbedarf zu ge-
ben, denn die tirkische Ki-
che besteht nicht nur aus D6-
ner Kebap.... Turkisches Es-
sen hat alles andere als Im-
bissbuden-Charakter!

Eine Reise quer durch ein
abenteuerliches Land ist es,
angereichert mit Geschich-
ten: Ob es stimmt, dass die
Turken den Jogurt entdeck-
ten? Zum Frihstiick ist Jo-
gurt ebenso beliebt wie Obst,
Oliven, Feta und Fladenbrot.

Suppen gibt es in allen Varia-

tionen als Zwischenmabhlzeit,
Suppenlokale findet man ge-
nauso hiufig wie Kaffeehiu-
ser. Ja, ja, der berihmte tiir-
kische Kaffee, der es ganz
schon in sich hat. Auffallig:
die Vielzahl der Vorspeisen
und die Reichhaltigkeit der
stfBen Dinge, kostlich, kleb-
rig, cremig. Zutaten, Beila-
gen oder Gewlrze aus allen
Teilen des friheren Osmani-
schen Reiches, all dasist heu-
te noch lebendig in der tiirki-
schen Kiiche.

Die Rezepte sind "unkompli-
ziert und praktikabel", ver-
spricht -- zu Recht -- die Auto-
rin, und bis auf wenige Aus-
nahmen sind die Zutaten in
deutschen Geschéften er-
haltlich. Viele Informationen
tber Leben, Sitten und Ge-
brauche rund um die turki-
sche Kiiche ergeben ein emp-
fehlenswertes Gesamtbild.

Gebundene Ausgabe: 144 S.
Verlag: Christian;

Auflage: 1(Juli2006)
Sprache: Deutsch
ISBN-10: 3884728520
ISBN-13:978-3884728529

Tirkisch kochen. Gerichte
und ihre Geschichte

Ein interessantes Buch fur al-
le, die nicht nur das Rezept,
sondern auch die Geschichte
dazu kennenlernen wollen.
So findet sich ein kulinari-
scher Streifzug durch Ge-
schichte und Kultur der tra-
ditionsreichen und vielfalti-
gen Kiche der Turkei. Mit
229 Rezepte.

Uber den Autor

Banu Yalkut-Breddermann
wurde 1951 in Ankara gebo-
ren. Sie studierte Ethnologie
und Religionswissenschaf-
ten in Istanbul und Berlin
mit Schwerpunkt Orientalis-
tik.

Sie arbeitete an einem Doku-
mentarfilm tber die Kurden
in der Turkei mit und vero6f-
fentlichte mehrere Artikel
und ein Buch uber die kurdi-
schen Yezidis. Sie hat einen
Sohn und lebt als Ethnologin
und Religionswissenschaft-
lerin in Diisseldorf.

Hanjo Breddermann wurde
1949 in Berlin geboren, wo er
Kommunikationswissen-
schaften, Islamistik und By-
zantinistik studierte. Er dreh-
te mehrere Dokumentarfil-
me und fotografierte zu Min-
derheiten in der Turkei und
Kolumbien, veroffentlichte
Artikel zu diesem Thema und
gab ein Buch zur modernen
tirkischen Literatur heraus.
Er hat drei Kinder und lebt in
Berlin als kaufméinnischer
Leiter in der Multimedia-
Branche.
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