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VORSPEISE
- - - - - - - -

LINSENSUPPE A 
LA SALIHA 

DAZU WARME P IDE

Z U TAT E N :
1  G L A S  ( 2 0 0 M L )  R O T E  L I N S E N

1  Z W I E B E L  
1  M Ö H R E  

1  K L E I N E  K A R T O F F E L
1½  E S S L Ö F F E L  T O M A T E N M A R K T  

1  Z I T R O N E
1  L I T E R  W A S S E R  

U N D  
Ö L  N A C H  B E D A R F  

A U C H  W E I T E R E S  G E M Ü S E  
W Ü R D E  D A Z U  PA S S E N :

I N G W E R
S E L L E R I E

K N O B L A U C H  

Z U B E R E I T U N G :
1 .  D A S  G E M Ü S E  K L E I N  S C H N E I D E N .
( D A R F  G R O B E R  G E S C H N I T T E N  S E I N ,  
D A  E S  A M  E N D E  P Ü R I E R T  W I R D ) .
2 .  Ö L  I N  D E N  T O P F  G E B E N  U N D  D I E  
Z W I E B E L N  A N B R A T E N .  D I E  
M Ö H R E N S T Ü C K C H E N ,  
K A R T O F F E L S T Ü C K C H E N  U N D  
T O M A T E N M A R K  H I N E I N G E B E N .  G U T  
U M R Ü H R E N !
3 .  N U N  K O M M T  D A S  W A S S E R  
H I N E I N .  W A R T E N  U N D  W E I T E R H I N  
U M R Ü H R E N  B I S  E S  B L U B B E R T.  N A C H  
D E M  B L U B B E R N  N U R  N O C H  A B  U N D  
Z U  U M R Ü H R E N ,  D A M I T  D A S  G E M Ü S E  
N I C H T  U N T E N  A M  T O P F  A N B R E N N T.  
S O B A L D  D A S  G E M Ü S E  D U R C H  I S T  
U N D  D I E  L I N S E N  O B E N  S C H W I M M E N  
M I T  G E W Ü R Z E  N A C H  W A H L  W Ü R Z E N .  
I N  M E I N E M  W A R  N U R  S A L Z  U N D  
P F E F F E R  D R I N .  
4 .  A L L E S  E I N M A L  M I T  E I N E M  
P Ü R I E R S T A B

Z U M  FA ST E N B R E C H E N

DAT T E L N  G E F Ü L LT  M I T  
N Ü S S E N  U N D  Ü B E R Z O G E N  
M I T  VO L L M I LC H S C H O KO L A D E



HAUPTSPEISE
--------

KARTOFFELAUFLAUF
A LA SHERIN

ZUTATEN :

300G SÜSSKARTOFFLN
200G SPEISEKARTOFFELN

2-3 BECHER SAHNE
30-50G BUTTER

250-300G GRATINKÄSE
SALZ, PFEFFER, MUSKATNUSS, 

GARAM MASALA

Z u b er e i t u n g :

1 .  D i e  K a r t o f f e l n  s c h ä l e n ,  g r ü n d l i c h  w a s c h e n ,  
t r o c k e n t u p f e n  u n d  i n  S c h e i b e n  s c h n e i d e n .  
2 .  B e i  B e d a r f  k ö n n e n  d i e s e  8 - 1 0  M i n u t e n  i n  
k o c h e n d e m  W a s s e r  v o r g e g a r t  w e r d e n .  
3 .  D i e  S c h e i b e n  i n  e i n e r  A u f l a u f f o r m ,  d i e  
v o r h e r  m i t  B u t t e r  b e s t r i c h e n  w u r d e,  s c h i c h t e n .  
4 .  D i e  B u t t e r  i n  e i n e m  T o p f  s c h m e l z e n ,  d a n n  
d i e  S a h n e  d a z u g e b e n  u n d  e r h i t z e n ,  a b e r  n i c h t  
k o c h e n .  D i e  G e w ü r z e  h i n e i n g e b e n  u n d  
a b s c h m e c k e n .  
5 .  D i e  S a h n e m i s c h u n g  a u f  d i e  K a r t o f f e l n  
g e b e n .
6 .  A l l e s  b e i  2 2 0  G r a d  3 0  b i s  4 0  M i n u t e n  
b a c k e n .  C i r c a  2 0  M i n u t e n  v o r  E n d e  d e r  
B a c k z e i t ,  d e n  K ä s e  d a z u g e b e n  u n d  f e r t i g  
b a c k e n .  



Z U TAT E N :
2  S C H E I B E N  T O A S T B R O T
6 0 M L  S A H N E
6  S T Ä N G E L P E T E R S I L I E
5 0 0  G R R I N D E R -
H A C K F L E I S C H
1  E I  
6 0  G R PA R M E S A N
S A L Z  &  P F E F F E R
2  E L  O L I V E N Ö L
F Ü R  D I E  S A U C E
1  Z W I E B E L
1  K N O B L A U C H Z E H E  
1  E S S L Ö F F E L  O L I V E N Ö L
4 0 0  M L  S T Ü C K I G E  
T O M A T E N  
4  S T Ä N G E L  P E T E R S I L I E   

Hauptspeise
- - - - - - - -

Hackfleischbäl lchen a la Nurcan

Z u b er e i t u n g :
1 . D i e  R i n d e  v o m  T o a s t b r o a t e n t f e r n e n ,  d e n  

R e s t  z e r b r ö s e l n  u n d  i n  d e r  S a h n e  f ü r  c a .  5  
m i n  e i n w e i c h e n  l a s s e n .  

2 . P e t e r s i l i e  w a s c h e n  u n d  h a c k e n
3 . D a s  H a c k  m i t  d e m  T o a s t b r o t ,  d e r  P e t e r s i l i e ,   

d e m  E i  u n d  d e m  g e r i e b e n e n  P a r m e s a n  
k r ä f t i g  v e r m e n g e n  u n d  m i t  S a l z  u n d  P f e f f e r  
w ü r z e n .  

4 . F ü r  d i e  S a u c e  Z w i e b e l n  u n d  K n o b l a u c h  
s c h ä l e n  u n d  f e i n  h a c k e n .

5 . Ö l  i n  P f a n n e  e r h i t z e n ,  d i e  H a c k m a s s e  z u  
k l e i n e n  B ä l l c h e n  f o r m e n  u n d  i n  d e r  P f a n n e  
v o n  a l l e n  S e i t e n  g o l d b r a u n  a n b r a t e n .

6 . W ä h r e n d d e s s e n  i n  e i n e r  w e i t e r e n  P f a n n e  
d i e  Z w i e b e l n  u n d  d e n  K n o b l a u c h  a n r ö s t e n  
u n d  i m  A n s c h l u s s  m i t  d e n  s t ü c k i g e n  
T o m a t e n  a u f g i e ß e n  u n d  a u f k o c h e n .

7 . M i t  S a l z  u n d  P f e f f e r  a b s c h m e c k e n  u n d  
w e i t e r e  g e h a c k t e  P e t e r s i l i e  b e i g e b e n .

8 . D i e  T o m a t e n s a u c e  ü b e r  d i e  F l e i s c h b ä l l c h e n  
g i e ß e n  u n d  f ü r  e t w a s  1 0  m i n  d i e  
H a c k b ä l l c h e n  i n  d e r  S c u c e b e i  n i e d r i g e r  
H i t z e  g a r  k o c h e n  l a s s e n .

9 . A n s c h l i e ß e n d  m i t  w e i t e r e  P e t e r s i l i e  
g a r n i e r e n  u n d  m i t  B r o t  s e r v i e r e n .   



ZUBEREITUNG:

VORHER REIS KALT ABSPÜLEN UND ABTROPFEN 
LASSEN.
1.  DIE FADENNUDELN IN 2 ESSLÖFFELN  
SONNENBLUMENÖL UND 1 ESSLÖFFEL BUTTER 
GOLDBRAUN BRATEN.  
2.  DEN GEWASCHENEN REIS ZU DEN FADENNUDELN 
GEBEN UND UMRÜHREN,  BIS DIE REISKÖRNER NICHT 
MEHR KLEBEN.
3.  DAS KALTE WASSER HINZUGEBEN UND 
EINMAL UMRÜHREN.  WENN DAS WASSER ZU KOCHEN 
BEGINNT,  KANN SALZ HINZUGEFÜGT WERDEN.  DAS 
WASSER SOLLTE ABGESCHMECKT WERDEN UND 
SALZIG SCHMECKEN,  DAMIT DER REIS NICHT 
UNGESALZEN IST.
4.  WER MÖCHTE,  KANN JETZT NOCH EINEN 
HALBEN ESSLÖFFEL BUTTER IN DAS KOCHENDE 
WASSER GEBEN.  
5.  NUN DIE HERDPLATTE AUF MITTLERE HITZE (CA.  
STUFE 5 ODER 6 BEI  HÖCHSTER STUFE 9)  STELLEN 
UND 15 MINUTEN ZUGEDECKT KOCHEN LASSEN.
6.  NACH 15 MINUTEN SOLLTE DIE HERDPLATTE AUF 
STUFE 1 GESTELLT WERDEN (CA.  5  MINUTEN) .  WENN 
KEIN WASSER MEHR IM TOPF ZU SEHEN IST,  KANN 
DIE HERDPLATTE AUSGESCHALTET WERDEN UND DER 
REIS IST FERTIG.

Türkischer Reis  a la Rabia

Z u t a t en :
2  G l ä s e r ( 0 , 2 )  t ü r k i s c h e r B a l d o R e i s  
2  E L  Ö L
2  E L  B u t t e r
2  E L  F a d e n - o d e r S u p p e n n u d e l n
3  G l ä s e r ( 0 , 2 )  k a l t e s W a s s e r
2 - 3  t l S a l z

Beilagen
--------



GRIECHISCHER BAUERNSALAT A LA VASILI

ZUTATEN:
1 PAKET

Beilagensalate
--------

Griechischer Salat á la Vasili

Zutataen:
1 Packung Feta
1 Gurke 
3-4 mittelgroße Tomaten 
Große Gemüsezwiebel
1 grüne Spitzpaprika 
Olivenöl
Weißer Balsamico
Salz & Pfeffer 

Zubereitung:
Der Salat ist geprägt durch seine simple 
Zubereitung
1. Gurke, Tomaten und Spitzpaprika 
waschen und in dicke Stücke schneiden
2. Zwiebeln schälen und ebenfalls in grobe 
Würfel schneiden
3. Alles zusammen in eine Salatschale 
geben und vermengen
4. Feta in grobe Würfel schneiden und auf  
den Salat streuen
5. Das Dressing nach Gusto zubereiten und 
erst kurz vor dem Servieren beigeben

Couscoussalat á la Lotte

Zutaten:
1 Tasse Couscous
1,5 Tassen Gemüsebrühe
1 Knoblauchzehe
1 Frühlingszwiebel
1 halbe rote Paprika
1 halbe Gurke
1 halber Bund glatte Petersilie

Zubereitung:
1. Knoblauch in Olivenöl andünsten 
2. 250 ml Wasser und einen halben Würfel 
Gemüsebrühe hinzufügen
3. 1 Tasse Couscous hinzufügen und 10 Minuten bei 
niedriger Temperatur quellen lassen
4. Tomatenmark unterrühren 
5. Schafskäse, Frühlingszwiebeln, Paprika und Gurke 
in kleine Stücke schneiden und unterheben
6. Petersilie fein hacken und unterheben 
7. Essig, Öl, Zitronensaft und Gewürze hinzufügen



BEILAGENSALATE
- - - - - - - -

ITALIENISCHER 
NUDELSALAT A LA 
WINKEL

Z U TAT E N :
5 0 0  G R F A R F A L L E
2  G L Ä S E R G E T R O C K N E T E  T O M A T E N  
I N  Ö L
2 5 0  G R M O Z Z A R E L L A
H O N I G
S A L Z  U N D  P F E F F E R
I T A L I E N I S C H E  K R Ä U T E R M I S C H U N G
F E L D S A L A T
B U N D  F R I S C H E R  B A S I L I K U M  
P I N I E N K E R N E

Z u b er e i t u n g :

1 .  F a r f a l l e  i n  g e s a l z e n e s  
k o c h e n d e s  W a s s e r  g e b e n  u n d  a l  
d e n t e k o c h e n .  I m  A n s c h l u s s  
m i t k a l t e n  W a s s e r  a b s c h r e c k e n .  
2 .  G e t r o c k n e t e  T o m a t e n  f e i n  
h a c k e n .
3 .  M o z z a r e l l a  i n  f e i n e  W ü r f e l  
s c h n e i d e n
4 .  A l l e s  z u s a m m e n  i n  e i n e  
e n t s p r e c h e n d e  S c h a l e  g e b e n  u n d  
v e r m e n g e n .
5 .  M i t  S a l z  u n d  P f e f f e r  
v o r a b s c h m e c k e n  u n d  e i n e  H a n d  
F e l d s a l a t  u n d  d e n  f r i s c h e n  
B a s i l i k u m  u n t e r r ü h r e n .    
6 .  D r e s s i n g  a u s  d e m  ü b r i g e n  Ö l  
d e r  g e t r o c k n e t e n  T o m a t e n ,  
H o n i g  u n d  d e r  i t a l i e n i s c h e n  
K r ä u t e r m i s c h u n g  n a c h  G u s t o  
m i s c h e n .  
7 .  F i n a l  d i e  P i n i e n k e r n e  i n  
e i n e r  P f a n n e  e r s t  o h n e  d a n n  m i t  
e i n e r  F l o c k e  B u t t e r  a n r ö s t e n  
u n d  ü b e r  d e n  S a l a t  g e b e n .  



BEILAGEN
- - - - - - - -

KÄSE-KNOBLAUCH-
RÖLLCHEN A LA ANJA

Z U TAT E N :

F Ü R  D E N  T E I G :
2 5 0  G R M E H L
2 7 0  G R G R I E C H I S C H E R  J O G H U R T
1  T L  K N O B L A U C H P U L V E R

F Ü R  D I E  F Ü L L U N G :
3  E L  G E S C H M O L Z E N E  B U T T E R
2  K N O B L A U C H Z E H E N
2  T L  O R E G A N O
8 0  G R G E R I E B E N E R  M O Z Z A R E L L A
2 0  G R G E R I E B E N E R  PA R M E S A N  Z U M  
B E S T R E U E N

Z u b er e i t u n g :

1 .  A l l e  Z u t a t e n  f ü r  d e n  Te i g  i n  e i n e  
S c h ü s s e l  g e b e n ,  g u t  d u r c h m i s c h e n ,  
d a n n  a u f  e i n e r  b e m e h l t e n  F l ä c h e  
m ö g l i c h s t  r e c h t e c k i g  a u s r o l l e n .
2 .  G e s c h m o l z e n e  B u t t e r  m i t  
g e p r e s s t e n  K n o b l a u c h  u n d  O r e g a n o  
v e r m i s c h e n ,  d a n n  a u f  d e m  Te i l  
v e r s t r e i c h e n .
3 .  M o z z a r e l l a  v e r t e i l e n ,  Te i g  i n  
S t r e i f e n  s c h n e i d e n  u n d  v o n  e i n e r  
S e i t e  h e r  a u f r o l l e n .  
4 .  B e i  1 8 0  G r a d  f ü r  1 5 - 2 0  M i n .  i m  
O f e n  b a c k e n ,  m i t  P a r m e s a n b u t t e r  
b e s t r e i c h e n ,  f e r t i g .



HAYDARI

ZUTATEN:

100G SCHAFSKÄSE
250G GRIECH. ODER TÜRK. JOGHURT
½ BUND DILL (KLEIN GEHACKT)
1 ZEHE KNOBLACUH (GEPRESST)
1 TL PFEFFER (SCHWARZ)
SALZ BELIEBIG

ZUBEREITUNG:
1. DEN SCHAFSKÄSE ZERBRÖCKELN UND ZUM JOGHURT GEBEN
2. ALLE ANDEREN ZUTATEN HINZUFÜGEN UND GUT VERMISCHEN
3. MIT MINZE ODER OLIVENÖL GARNIEREN

Dips
--------

DATTEL-CHILLI-DIP

ZUTATEN:

100 GR DATTELN (ENTKERNT)
200 GR PHILADELPHIA 
1 POTT SCHMAND
1 BUND FRÜHLINGSZWIEBELN
1 ROTE CHILLI (MITTELSCHARF)
SALZ & PFEFFER 

ZUBEREITUNG:
1. DATTELN, PHILADELPHIA UND SCHMAND IN EINEN PÜRIERBECHER GEBEN
2. DIE FRÜHLINGSZWIEBELN UND DIE CHILLI ETWAS GROB VORSCHNEIDEN UND 
EBENFALLS IN DEN BECHER GEBEN.
2. BEREITS JETZT SCHON SALZ UND PFEFFER BEIGEBEN UND DAS GANZE ORDENTLICH 
DURCHPÜRIREREN.
4. IM NACHGANG IN EINE ANDERE SCHÜSSEL UMFÜLLEN UND BEI BEDARF NOCH MAL 
NACHWÜRZEN. 



NACHSPEISE

- - - - - - - -

BANANENBROT

Z U TAT E N :
2  E I E R
3 E L  Ö L
0 , 5  T A S S E  M I L C H
1 2 0 G  Z U C K E R B R A U N
1  P R I S E S A L Z
4  R E I F E  B A N A N E N
0 , 5  Z I T R O N E G E P R E S S T
2 5 0 G  M E H L
1  PÄ C K C H E N B A C K P U L V E R
5 0 G  G E M A H L E N E  H A S S E L N Ü S S E

Z U B E R E I T U N G :

1 . D I E  B A N A N E N  S C H Ä L E N  U N D  M I T  
E I N E R  G A B E L  Z E R D R Ü C K E N  U N D  
M I T  Z I T R O N E N S A F T  B E T R Ä U F E L N .  
Z U C K E R ,  S A L Z ,  Ö L ,  M I L C H  U N D  
E I E R  M I T E I N A N D E R  V E R R Ü H R E N ,  
D I E  B A N A N E N  S O W I E  M E H L ,  
B A C K P U L V E R  U N D  N Ü S S E  H I N Z U  
G E B E N  U N D  E I N E N  G L A T T E N  T E I G  
K N E T E N .  
2 . D E N  T E I G  I N  E I N E  K A S T E N F O R M  
G E B E N  U N D  B E I  1 8 0 ° C  ( U M L U F T  
1 7 0 ° C )  5 0 - 6 0  M I N U T E N  B A C K E N .  
E V T L .  N A C H  4 0  M I N U T E N  M I T  
A L U F O L I E  A B D E C K E N ,  D A M I T  E R  
N I C H T  Z U  D U N K E L  W I R D .  
3 . D A S  B A N A N E N B R O T  C A .  2 0  
M I N U T E N  A B K Ü H L E N  L A S S E N  U N D  
D A N N  A U S  D E R  F O R M  S T Ü R Z E N  
U N D  G G F.  M I T  Z U C K E R G U S S  
G L A S I E R E N .  



Z U TAT E N :
F Ü R  D E N  S I R U P :
1  L I T E R  W A S S E R  
8 0 0  G R  Z U C K E R  
2  Z I T R O N E N S C H E I B E N

Z U M B E S T R E I C H E N :
2 0 0  G R  K O K O S F E T T
5 0  G R  S O N N E N B L U M E N Ö L

NACHSPEISE

- - - - - - - -

BAKLAVA

Zubereitung: 
1. Erst Sirup vorbereiten und abkühlen lassen. Dazu Wasser und Zucker aufkochen und im Anschluss bei 

mittelstarker Hitze (3/4) ca. 10 Min ohne Deckel kochen lassen. Danach zwei Zitronenscheiben beigeben und 
abkühlen lassen. 

2. Teig vorbereiten und ruhen lassen. Mehl, Salz, Backpulver und ein EL Essig in einer Schüssel vermengen. Hinzu 
kommen noch lauwarme Milch, ein verquirltes Ei und Öl. Nun zu einem festen Teig verkneten.

3. Auf  einer bemehlten Arbeitsfläche gut kneten zu wallnussgroßen Kugeln formen. Diese auf  ein bemehltes 
Blech geben und mit Folie und Küchentuch abdecken und für min 30-60 min ruhen lassen. 

4. Nüsse fein bis grob hacken.
5. Im Anschluss die Stärke-Mehl-Mischung zusammenmengen, die ruhenden Teigbällchen damit bestreuen und 

diese dann anschließend mit einem Nudelholz desserttellergroß ausrollen. Danach nochmal fein mit Stärke-
Mehl-Mischung bestäuben.   

6. Danach 7 Lagen des ausgrollten Teigs übereinander legen dabei stets Mischung dazwischen geben und ganz 
dünn ausrollen. 

7. Auf  den dünn ausgerollten Teig die Nüsse draufgeben. Im Anschuss aufrollen und ca. 1cm große Stücke 
schneiden.

8. Die Stücke auf  ein eingefettetes Backblech relativ dicht aneinanderlegen und im Anschluss mit 
Kokosfettölmischung großzügig bestreichen. 

10. Nun in den vorgeheizten Backofen für ca. 35-40 Min bei 180 Grad C          
0/U-Hitze backen lassen. 

11. Zum Abschluss das Baklava etwas abkühlen lassen und final nun den 
kalten Zuckersirup übergießen. Anmerkung: Zu Beginn schwimmt noch 
alles, doch langsam wird der Sirup aufgesaugt. Das Gnnze bei 
Zimmertemperatur ruhen lassen. 

Z U TAT E N :  
5 0 0  G R M E H L
1  T L  B A C K P U L V E R
P R I S E  S A L Z
2 6 0
5 0 G  G R M L  L A U W A R M E  M I L C H
1  E I
2 0  M L  Ö L
2 5 0  G R G E H A C K T E  W A L L N Ü S S E ,  P I S T A Z I E N ,  H A S E L N Ü S S E
1 5 0  G R S P E I S E S T Ä R K E / M A I S S T Ä R K E  
5 0  G R M E H L




