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SIGARA BOREGI — TEIGROLLCHEN
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e 1 Packung Ucgen Yufka (1-2 Packungen (Calikoglu oder OZYIL Dreieckige

Teigblatter)
e 400 Gramm Weisser Kise (Gazi Kése, 45 oder 55%)
e 1/2 Bund Petersilie
e Sonnenblumendl
e 1 Schilchen Wasser

Zubereitung:

1. Die Yufka aus der Packung holen und ca. 10 Min. stehen lassen.

2. Den Kise zerbroseln, die Petersilie waschen, trocknen und klein schneiden. Mit

dem Kise vermischen.

3. Ein Schilchen mit kaltem Wasser bereitstellen. Jetzt eine Yufka nehmen, auf die
breite Seite zwei Teeloffel von der Petersilien-Kdse —~Mischung geben.

4. Die Ecken der Yufka leicht einklappen und die Yufka aufrollen. Die unterste Spitze
in das kalte Wasser tauchen und zu Ende rollen. Somit 6ffnen sich die Yufka nicht

beim Anbraten.

5. In eine Pfanne Sonneblumenél geben. Die Sigara Béregi sollen in dem Ol

schwimmen kénnen.

6. Wenn das Ol heif ist, die Teigréllchen darin anbraten. Jede Seite braucht ca. 15
Sekunden. Dann die Réllchen wenden. Man muss schon dabei stehen bleiben,

denn die Réllchen brennen sehr schnell an.

7. Nach dem Braten auf einen mit Kiichenkrepp ausgelegten Teller legen und

abtropfen lassen. Schmecken warm, lauwarm und kalt.
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http://www.kochbar.de/rezept/178615/Sigara-Boeregi.html
http://www.kochbar.de/rezept/63066/Sigara-boeregi.html
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=“.é e 1 mittelgroRe Zwiebel 5’,’:
!’,’i o 45 Stingel Koriander e 1-2 Packungen Ucgen Yufka l,’“!
[“.‘s e 2TL Curry (Calikoglu oder OZYIL Dreieckige l, ‘}
{.‘;: e 2 TL Pulbiber (Chiliflocken) Teigblatter) :\‘"
;“?‘A e 2 EL Granatapfelessenz e Sonnenblumendl zum anbraten !,‘.”5‘
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[“J 1. Berglinsen bissfest kochen, abgieflen. Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und in l,’.‘}
,.‘,' einer Pfanne in Olivendl anbraten. Méhren schilen, reiben, in die Pfanne geben und ’\:‘,
in‘j kurz anbraten. i’;‘
=\,‘O’ 2. Linsen unter das Gemiise heben. Alles vermischen und anbraten, bis die Méhren 5',’:
!"‘g weich sind. l:‘!
".! . Geputzten, klein geschnittenen Koriander unterheben. Bei Bedarf Wasser in die !"‘l
(4 ‘\ 3 p g (/7 J
r.‘}:‘: Pfanne geben, damit die Méhren und Linsen besser gar werden. Zum Schluss darf &\:‘,
;:‘j aber die Fiillung nicht sehr fliissig sein!! i”i}
=“°€ 4. Mit Pulbiber, Curry, Granatapfelessenz, Salz und Pfeffer die Mischung wiirzen. Bei 5‘,"
.‘i'o‘; Bedarf von allem etwas mehr dazugeben. ;:‘.
:“QJ 5. Die Fullung vom Herd nehmen und erkalten lassen. Die Yufka aus der Packung !4 X
‘.}{i nehmen und ca. 10 Min. stehen lassen. :;}( ;
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5 6. Ein Schilchen mit kaltem Wasser bereitstellen. Jetzt eine Yufka nehmen, auf die re7e
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[‘g: 7. Die Ecken von der Yufka leicht einklappen und die Yufka aufrollen. Die unterste ‘2‘!
r";{ Spitze in das kalte Wasser tauchen und zu Ende rollen. Somit 6ffnen sich die Yufka s
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i“*: nicht beim Anbraten. l,”s
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9,02 8. In eine Pfanne Sonnenblumendl| geben. Die Teigréllchen sollen leicht im Ol ?’\"
f‘QJ schwimmen kénnen. l"’*‘
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{!‘i 9. Wenn das Ol heif ist, die Teigrollchen darin anbraten. Jede Seite braucht ca. 15 i‘.,]
i“:, Sekunden. Dann die Réllchen wenden. Man muss schon dabei stehen bleiben, .*‘15
.’l.g denn die Réllchen brennen sehr schnell an. D.l‘.
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@Y 10. Nach dem Braten auf einen mit Kiichenkrepp ausgelegten Teller legen und ‘4'.!
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i"“:: e 2 groRRe Auberginen Tomatensauce: !*..’,E
AR . 4 XA
L e 1 Bund glatte Petersilie e 2 Dosen geschilte Tomaten e
!"q: e Sonnenblumensl e 1 mittelgroRRe Zwiebel ;,\‘!
[ A
[.3: e Tomatensauce (s.u.) * 3 Knoblauchzehen E{'%}
:";, e 300 g Schafskise e 2EL Olivensl ,\":
;"“4 e 3 Eier e 1-2 TL brauner Zucker !,”‘
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.‘:_(Q e Frisch gemahlener schwarzer e 1EL Thymian 3)}.
!’.'i Pfeffer e 1-2 TL Pulbiber ;,"!
[“.‘b e 2 EL Pinienkerne e Salz d,'.‘}
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.!:’ Zubereitung der Tomatensauce l*c!l
it s
;’!‘! 1. Tomaten mit dem Piirierstab fein purieren. r'x}
%‘E 2. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch in E{:“
L‘" Olivendl 1 Min. diinsten, Zucker zugeben und unter Rihren etwas karamellisieren q\.,:
i‘:: lassen. Mit den purierten Tomaten abléschen. Die Sauce mit Thymian, Pulbiber k”‘
@ ( und Salz wiirzen und bei geringer Hitze ca. 20 Min. offen kocheln lassen. e
Pt Zubereitung: LS
& 198
53 1. Aubergine waschen, ohne den Stieleinsatz in ca. 1 cm. dicke Scheiben schneiden. %
r'; \'1
\vd By
i“.‘: 2. Im heiflen Sonnenblumensl von jeder Seite, bis sie goldbraun sind, anbraten. Auf l‘.’,‘
@ Kiichenpapier legen. e
5 208
[ A
[‘g! 3. Inzwischen die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen. lz.!
,"}; Einige Blattchen beiseitelegen und den Rest hacken. :; :
XA >
=\‘.€ 4. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Eine feuerfeste Form mit den 5‘,“
YO Auberginenscheiben auslegen. Mit Pfeffer wiirzen und mit der gehackten Petersilie io)¢
,’4’ A P AN
,K‘Q! bestreuen. Darauf die Tomatensauce streichen. / A
\) [/
S e
g, y s ’ ; : N, 1 . R
{“J 5. Den Schafskise zerkriimeln und mit den Eiern verquirlen. Die Mischung tber die I”'}
5“.& Tomatensauce gief3en. Im Backofen (Mitte) ca. 20-25 Min. backen, bis die 5‘,‘:
.‘" Eiermasse gestockt ist. Inzwischen die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett l"‘
fx‘! goldbraun résten. Das fertige Gericht mit den restlichen Petersilienblattchen und r.l'ﬁ
‘.:" den gerosteten Pinienkernen betreuen und sofort servieren. g{:“
(" \ )
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BULGURSALAT ,,KISIRY
Zutaten:

Bulgur, fein geschrotete Sonnenblumendl 3-4 EL
Weizengrutze (sag bitte im
Geschaft Bulgur fur Kisir)

1 EL Tomatenmark

Salz

Pfeffer

Pul Biber 1-2 TL (Paprikaflocken,
zu finden im tiirkischen Laden)
Zitronensaft aus 1-2 Zitronen

1 EL Paprikamark (keinen
scharfen)

2 mittelgrofle Zwiebel
1 Bund Lauchzwiebel

Granatapfelsirup 2-4 TL (im
tirkischen Laden zu finden)

1 Bund Blattpetersilie 1 Bund Rucola Salat

1 Bund Dill
/2 Bund Minze

1 Granatapfel

Zubereitung
(34 1. ca. 3 Tassen (kleine Kaffeetasse) Bulgur in eine grofe Schiisseln geben. 4,5 Tassen
Wasser kochen und damit den Bulgur tibergiefen und etwa 20 min. quellen lassen,
bis das Wasser véllig aufgesogen ist. Bitte mit einem Tuch abdecken.

In der Zeit Zwiebel ganz fein klein schneiden und im Sonnenblumendl anbraten,
Tomatenmark und Paprikamark dazu geben und schén glatt umriihren. In der Zeit
miisste der Bulgur soweit sein. (Es darf nicht matschig sein. Wenn du das Geftihl
hast, dass es noch nicht durch ist, noch ein bisschen gekochtes Wasser dazu
geben). Zwiebel/Tomaten- und Paprikamark-Mischung zum Bulgur geben und
kraftig umriihren. Bei der Gelegenheit auch die Gewiirze untermischen.

Dann lasst du diese Mischung kalt werden und schneidest Lauchzwiebel in Ringen
und die restlichen Kriutern klein (nicht zu klein, es ist schén, wenn man sie im
Salat sieht). Dann die Krauter zum Bulgur dazugeben und unterheben.

Nun das Ganze noch mal probieren und Gewtirze dazugeben, wenn was zu wenig
ist. Zum Schlufd mit Zitronensaft und Granatapfelsirup den Salat abschmecken .

Optional: Beim Servieren kann der Salat mit Granatapfelbeeren (-kerne) und Rucola
Blatter garniert werden.
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’:{E e 500 g Joghurt 10 % (Stizme Yogurt) e
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,.:,: e 14 TL getrocknete Minze :\::,
a“é e Salz/Pfeffer l”'é
Ve . 0748
.’|.£ e 1 EL Zitronensaft 3&_.
b5 N
[“J Zubereitung: l""}
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i“i 1. Salatgurke in Streifen schilen, reiben und in einem Sieb abtropfen lassen. i.":
pYe1 re’
.;‘.G 2. Joghurt in eine Schiissel geben. Knoblauch schilen und durch die Presse zum Joghurt a.‘\.
752 g g g AN
?’A‘Ql driicken. Dill und Minze waschen und trockenschiitteln, die Blattchen fein hacken und l'.l'ﬁ
‘.;‘;E zu den Zutaten in der Schussel geben. :.}’:"
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5 3. Etwas Salz und Pfeffer dariiber streuen, Zitronensaft (nicht alles auf einmal, damit es L
,".E nicht zu sauer wird) dazugeben, die Gurken hinzufiigen und alles griindlich ?":
;".ﬁ vermischen. ”',‘
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