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SARMA - GEFULLTE WEINBLATTER

FUR 6 PERSONEN
ZUBEREITUNG: 1 Std.
GAREN: 45 Min.

PRO PORTION: ca. 355 kcal

300 g eingelegte Weinblatter (vakuumverpackt; aus dem tirkischen Lebensmittelladen)
250g Reis

3 EL kleine Korinthen

1 groBe Zwiebel

30g Walnusskerne

8 EL Olivenol

Y2 TL Zimtpulver

Y4 TL gemahlener Piment
2 Msp. gemahlene Nelken
Salz

Y2 TL Zucker

2 Zitronen

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Dill



Pfeffer

1. Die Weinblatter in einer Schussel mit lauwarmem Wasser voneinander losen.

Einzeln herausnehmen, trocken tupfen und mit der BlattauBenseite nach oben
auf einem sauberen Tuch auslegen. Unschone, zerrissene Blatter auf dem
Boden eines weiten Topfes auslegen.

2. Reis und Korinthen 10 Min. in heiBem Wasser ziehen lassen. AbgieRen, kalt

abbrausen und abtropfen lassen. Inzwischen die Zwiebel schalen und fein
wiirfeln, Walniisse nicht zu fein hacken. 4EL Ol in einer Pfanne erhitzen, darin
die Zwiebel goldgelb andunsten. Walnusse und Korinthenreis zugeben und
unter Rihren 1 Min. andunsten. Gewurze, % TL Salz, Zucker und 180 ml Wasser
unterriihren und alles einmal aufkochen. Dann den Reis bei kleinster Hitze
zugedeckt 10-15 Min. garen, bis er noch sehr bissfest und nicht vollstandig
ausgequollen ist.

3. Zitronen halbieren und den Saft auspressen. Krauter waschen, trocken

schutteln, Blattchen bzw. Spitzen fein hacken und unter die Reismasse
mischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Jeweils 1 TL
davon mittig auf das untere breite Ende eines Weinblattes geben. Die
Blattseiten links und rechts uber die Fullung schlagen, dann das Blatt von
unten nicht zu straff (der Reis quillt noch) nach oben aufrollen. Dabei die
Fullung leicht in Form drucken. So die gesamte Reismasse verarbeiten.
Ubriggebliebene Blitter ebenfalls auf dem Topfboden auslegen.

4. Die Rollchen mit der offenen Seite nach unten dicht an dicht in den Topf

legen und so viel Wasser zugielRen, dass sie gerade davon bedeckt sind. Das
tibrige Ol und den Zitronensaft dariibergieBen, dann alles mit einem Teller
beschweren. Die Weinblatter bei kleiner Hitze in 30 Min. zugedeckt garen,

warm oder abgekunhlt servieren.

Das Rollen der Weinblatter geht am besten im
Teamwork. Ich mache sie oft mit meiner Mutter,
aber du solltest hierbei auch ruhig mal die ganze
Familie einspannen. Und keine Angst, es ist noch
kein Meister vom Himmel gefallen — nach

2 bis 3 Rollchen Ubung werden sie fast perfekt!



YAYLA CORBASI - JOGHURTSUPPE

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNG: 40 Min.
PRO PORTION: ca. 420 kcal

100 g Reis

1 groBe Zwiebel

60 g Butter

1,2 | Fleischbriuhe (ersatzweise Gemusebriihe)

Salz - Pfeffer

300 g turkischer Joghurt (10% Fett; ersatzweise griechischer Joghurt)
1% TL Speisestarke

2 Eier (M)

5 Zweige Minze

1 Spritzer Zitronensaft (nach Belieben)



2 TL gemahlener Kreuzkimmel

1. Den Reis in ein Sieb geben, grundlich unter flieBendem kaltem Wasser

abspulen und gut abtropfen lassen. Die Zwiebel schalen und fein wurfeln. 30
g Butter in einem groBen Topf zerlassen, darin die Zwiebel bei kleiner bis
mittlerer Hitze goldgelb dunsten - sie sollte nicht braunen. Mit Bruhe
abloschen. Den Reis unterruhren, mit Salz und Pfeffer wirzen und zugedeckt
bei kleiner Hitze in 25-30 Min. garen.

2. Inzwischen Joghurt, Starke und Eier in einer groBen Schussel mit dem

Schneebesen glatt ruhren. Die Minze waschen und trocken schutteln, die
Blattchen abzupfen und grob schneiden.

3. Den Topf vom Herd nehmen. Eine Kelle Suppe abnehmen und mit dem

Schneebesen unter die Joghurtmasse ruhren. Die Suppe kurz abkuhlen lassen,
dann die Joghurtmasse zugeben und unterrihren. Den Topf wieder auf den
Herd stellen und die Suppe unter standigem Ruhren erhitzen, bis sie schon
andickt - sie darf aber auf gar keinen Fall zu heiB werden und kochen, sonst
gerinnt das Ei. Alles mit Salz, Pfeffer und nach Belieben etwas Zitronensaft
abschmecken.

4. Die ubrige Butter in einer kleinen Pfanne kurz aufschaumen lassen,

Kreuzkimmel unterrihren. Die Suppe auf Teller verteilen, mit
Kreuzkummelbutter betraufeln und mit Minze bestreut servieren.

TIPP

Yayla Corbas1 - Almsuppe - ist ein echter Klassiker der turkischen Kuche, den
man je nach Jahreszeit warm oder kalt essen kann. Normalerweise wird die
Suppe einfach mit zerlassener Butter betraufelt, in die man 1EL zerriebene,
getrocknete Minze ruhrt und mitaufschaumt.

Manchmal denke ich, ich bin als Saugling nicht mit
Milch, sondern mit Joghurtsuppe grof3gezogen
worden - ich habe sie wirklich literweise gegessen,
bzw. fast getrunken. Weil mein Vater ein echter
Krauternarr ist, kommt auf unsere Suppe immer
reichlich frische Minze oder auch mal Dill.



TURKISCHE KOHLROULADEN

FUR 8 PERSONEN
ZUBEREITUNG: 1 Std.
GAREN: 2 Std.

PRO PORTION: ca. 350 kcal

250g Reis

1 groBer WeiBkohl (ca. 2 kg)

2 groBe Zwiebeln

1 groBes Bund glatte Petersilie



