Zutaten für Gefüllte türkische Teigtaschen (Pogaca)
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Zutaten für ca. 4-5 Bleche
	Für den Teig:
	

	2 kg
	Mehl

	1000 ml
	Milch

	500 gr.
	Magerquark

	500 ml
	Sonnenblumenöl

	2 TL
	Salz

	2 Prise
	Zucker

	2 Stck
	Nasshefe

	2 Päckchen
	Backpulver

	
	

	Für die Füllung:
	

	2 Bund
	Petersilie

	600 gr.
	Schafskäse (gerne auch aus Kuhmilch)

	
	

	Für die Oberfläche:
	

	4
	Eigelb

	
	Sesamkörner zum Bestreuen

	
	

	
	Zubereitung

	1.
	Mehl in eine grosse Schüssel und mit Backpulver vermischen. Dann eine Mulde machen und die Hefe die Mulde geben. Die Milch und ein wenig über die Hefe geben und auflösen. Dann restliche Milch, Öl, Quark, Zucker und Salz in die Mulde geben und alles vermischen. Den Teig so lange kneten, bis er nicht mehr an den Findern kleben bleibt. Den Teig ruhen lassen (ca. 1 Stunde).

	2
	Die Petersilie klein hacken und den Schafskäse mit den Fingern zerbröseln und beide Zutaten in einer Schüssel vermengen.

	3.
	Nach einer Stunde aus dem Teig kleine Teigmengen abreißen und in kleine Kugeln formen. Kugeln mit der Handfläche plattdrücken und 1 EL Füllung in die Mitte geben. Die Seitenlaschen über der Schafskäsefüllung fest zusammendrücken. Die Enden der Teigtasche Richtung Füllung verkneten



	4.
	Nachdem alle Teigtaschen gefüllt und geschlossen sind, wird jede einzelne Teigtasche mit Eigelb bestrichen und mit Sesamkörnern bestreut. Die Teigtaschen bei 180 Grad 25-30 min. goldbraun backen und warm servieren.




Hirtensalat (Coban-Salatasi)
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Zutaten für 16 Personen: 
2 kg Tomaten

2 Salatgurken

3 Bund Frühlingszwiebeln oder rote Zwiebeln

500g Spitzpaprika (grün) oder Peperoni
2 Zitronen, den Saft davon

1 Bund Petersilie 
Salz, Zitrone und Öl (Sonnen - oder Olivenöl)

(wenn gewünscht noch Schafskäse und schwarze Oliven)

Zubereitung:

Alles in kleine Würfel schneiden und mischen. Dann Öl und den Zitronensaft dazu geben und mit Salz abschmecken. Fertig(!
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Getrocknete Feigen mit Walnüssen und Datteln gefüllt mit Mandeln 
Zutaten für 16 Personen:
800g Feigen 
500g Datteln (ohne Stein)

2 Pakete geschälte Walnüsse 
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2 Pakete Mandeln

Zubereitung:

Die Trockenfrüchte halbieren und die Nüsse reindrücken und wieder zusammen klappen.

Bevor man die Mandeln verwendet, gibt man diese in eine Schüssel, bedeckt sie für etwa 30 Sekunden mit heißem Wasser, gießt dann das Wasser ab. Nun kann man die Haut ganz einfach abziehen.
Linsen Suppe

Zutaten für 12 Personen:
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2 Karotten

2 Kartoffeln

2 Paprikaschoten

1 EL Tomatenmark

2 EL Olivenöl

300 g Linsen

1 TL Salz 

1 Prise Pfeffer

Garnitur:

1 Zitrone

Pfefferminz

Zubereitung:

1.
Linsen waschen.

2. 
Möhren und Kartoffeln schälen, waschen und reiben. Paprikaschoten kleinschneiden. 

3. 
In einem tiefen Topf die Möhren, Kartoffeln und die Paprika kurz im Olivenöl anbraten. 

4. 
Anschließend Tomatenmark hinzufügen.

5. 
Die Linsen hinzufügen, kurz anbraten und mit lauwarmem Wasser ablöschen. Mit 1 TL Salz und eine Prise Pfeffer würzen.

6.
Ohne Deckel ca. 15 Minuten kochen lassen bis die Linsen aufgehen. 

7. 
Abschließend wird mittels eines Pürierstabs die Suppe zu einer feinen Suppe püriert. 

8.
Optional kann Zitronensaft hinzugefügt werden. Oder Pfefferminzblätter wird kurz in Olivenöl angebraten und über die Suppe gegeben.
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Karotten-Joghurt Dip

Zutaten für 12 Personen:





500 g


Möhren

750 g


Naturjoghurt

1,5 TL (gestrichen)
Salz

1 EL


Olivenöl

2 Zehen

Knoblauch

Zubereitung:

1. 
Die Möhren werden geschält und gewaschen. Mit der groben Seite der Reibe werden die Möhren gerieben.

2. 
Die Knoblauch-Zehen werden geschält und sehr sehr fein geschnitten.

2. 
In einer Pfanne wird das Olivenöl erhitzt und die Möhren hinzugegeben. Gebraten wird bis die Möhren weich geworden sind. Gewürzt wird mit 1 TL Salz.

4. 
In einer tiefen Schale wird der Joghurt geschlagen und Knoblauch wird dazugegeben. Gewürzt wird nur mit einem halben TL Salz.

5.
Die erkalteten Möhren werden in die Schale mit der Joghurtmischung gegeben.

Kisir

Zutaten für 12 Personen:




250 g

Bulgur, fein
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3 EL

Olivenöl

1 EL

Tomatenmark, gehäuft

5-6 Stück
eingelegte Gürkchen

1 Bund
Petersilie

1 

Paprika
1 Bund          Frühlingszwiebeln
1 Dose 
Mais

2 

Zitronen

1 

Eisberg-Salat

3

Tomaten

1

Gurke

Salz 

Pfeffer

Paprikapulver

Zubereitung:

1. 
Den Bulgur in eine tiefe Schüssel geben und soweit mit kochendem Wasser übergießen, bis der Bulgur ca. 1 cm mit kochendem Wasser bedeckt ist. Die Schale mit einem Deckel abdecken und ca. 30 Minuten quellen lassen.
2. 
In der Zwischenzeit werden Gürkchen, Paprika und Mais gewürfelt und in einer Schale vermischt. Die Petersilie wird gewaschen, trocken getupft und klein gehackt. Die Gurke und die Tomaten werden in feine Scheiben geschnitten und mit Salz bestäubt. 

3. 
Dann das Tomatenmark,  das Paprikapulver, eine kräftige Prise Salz und eine ebensolche Prise Pfeffer sowie das Olivenöl miteinander kräftig zu einer Gewürzmasse verrühren. 

4.
Der Bulgur sollte die Flüssigkeit komplett aufgesogen haben. 

5. 
Jetzt den Bulgur kräftig und ausdauernd mit der Gewürzmasse verrühren. Dann die gehackten Kräuter und das vorbereitete "Gemüse" unterheben und den Salat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und danach ca. 20 Minuten ziehen lassen. 

6. 
Garniert wird es mit Salatblättern, Gurken- und Tomatenscheiben, Zitronenscheiben und Petersilienblättern.
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