
Couscous-Salat mit Halloumi
Orientalisch.  Erfrischend.  Saftig.  Marinierter  Halloumi,
knusprig  gebraten  auf  fruchtigem  Couscous-Salat.  Eine
unwiderstehliche  Kombination  aus  Grillkäse,  Getreide,  Minze
und Datteln. Ob für die nächste Grillfeier, ein Picknick im
Grünen,  ein  ganzes  Buffet  mit  Leckereien,  fürs  Büro  oder
einfach nur ein bisschen Soulfood für daheim: Couscous-Salat
mit  mariniertem  Halloumi  passt  einfach  immer.  Mein  Tipp:
Marinier  deinen  Halloumi  selbst  und  zaubere  dir  so  ein
Gericht, ganz nach deinem Geschmack.

Marinierter Halloumi
Knusprige Kruste, zarter Käse, intensives Aroma. Halloumi ist
als  Grillkäse  prädestiniert  für  intensive  Marinaden.  Diese
verliehen ihm einen besonders vollen Geschmack. Ich verrate
dir  meine  liebste  Halloumi-Marinade.  Nach  einigen  Stunden
marinieren, kannst du den Käse dann grillen oder alternativ in
der Pfanne braten.

Pide mit Hackfleisch & Feta
Knusprig.  Würzig.  Herzhaft.  Teigschiffchen  so  herrlich
duftend, das sie dich schon von weitem locken. Türkische Pide
sind die orientalische Version von Pizza. Heiß und dampfend
aus dem Ofen kommen, werden sie ebenso gerne als Streetfood
als  auch  als  türkische  Hausmannskost  daheim  gegessen.  Die
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Varianten  für  die  Füllungen  sind  unzählig.  Meine
wahrscheinliche  liebste  allerdings  ist  Hackfleischsauce  und
Feta. Und die lässt sich ganz einfach auch in vegan zaubern.

Kandierte Kumquat
Klein.  Zuckersüß.  Fruchtig-Herb.  Kandierte  Kumquats  sind
unglaublich  aromatisch  und  der  absolute  Hingucker.  In
Zuckerwasser  mariniert  und  getrocknet  entfalten  die
Zwergorangen so ihren vollen Geschmack. Ob du sie einfach
naschen oder zur Dekoration deiner Desserts verwenden möchtest
ist ganz dir überlassen. Ich leg mir im Winter am liebsten
einen größeren Vorrat an. Denn kandierte Kumquats sind sehr
lange haltbar und einfach zu lagern. Auf diese Weise kann ich
dann sicher sein, dass ich ein paar der kleinen Köstlichkeiten
für mein Herbstmenü verwenden kann.

Datteldip
Fruchtig.  Cremig.  Exotisch.  Beim  orientalischen
Frühstücksbrunch  kennen  und  lieben  gelernt,  servieren  wir
unseren herzhaften Datteldip inzwischen auch gerne auf Buffets
und  Grillparties.  Die  leichte  süße  und  die  aromatischen
Datteln begeistern hier einfach jeden. Mein Tipp: Bereite den
Dip schon am Vorabend zu. Dann wird er nicht nur besonders
aromatisch, sondern auch die Farbe wird zu einem strahlenden
Gelb.
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Orientalische Sesamringe
Außen  knusprig,  innen  herrlich  fluffig.  Frisch  gebackene
Sesamringe schmecken einfach himmlisch. Als mein Freund einige
Zeit in der Türkei lebte und ich ihn dort besuchte, haben wir
uns jeden Morgen ein paar Simits vom Bäcker geholt. Ob zu
türkischen Bohnen, Oliven oder zum Dippen von Hummus, Baba
Ghanoush,  Dattel-Aufstrich  –  Simits  passen  einfach  immer.
Zeit, die köstlichen Sesamringe nachzubacken.

Kandierte Grapefruit
Fruchtig. Süß. Voller ätherische Öle. Kandierte Grapefruit ist
nicht nur ein edler Snack, sondern auch perfekt geeignet um
deine Desserts optisch und aromatisch aufzuwerten. Produzieren
solltest du diese Leckerei im Winter, wenn Grapefruits Saison
haben. Einmal kandiert und getrocknet halten sie sich dann
sogar bis zum Start der nächsten Saison Ende Oktober. So nutze
ich kandierte Grapefruits bereits schon in meinem Herbstmenü.

Pide mit Hackfleisch
Pide ist ein herzhaftes türkisches Gebäck. Die Teigschiffchen
werden dabei mit den unterschiedlichsten Füllungen gereicht.
Eine der beliebtesten: Paprika-Hackfleisch-Sauce! Während die
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fertigen  Pide  aussehen  wie  kleine  Kunstwerke,  ist  ihre
Herstellung extrem einfach. Mit ein bisschen Geduld und Liebe
kannst  du  so  wunderschönes  und  ebenso  köstliches  Gebäck
herstellen – ganz einfach auch vegan. Mein Tipp: Den Rand der
Pide unbedingt mit Schwarzkümmel bestreuen!

Baba Ghanoush
Baba Ghanoush ist ein orientalischer Auberginen-Aufstrich, der
mit  Tahini  und  Zitronensaft  abgeschmeckt  wird.  Seinen
charakteristischen Geschmack erhält der vor allem im nahen
Osten gereichte Dip durch die Röstaromen der gegrillten bzw.
gebackenen Aubergine. So wird diese starker Hitze ausgesetzt,
bis die Haut schwarz und das Fruchtfleisch so weich ist, dass
es  einfach  herausgekratzt  werden  kann.  Gereicht  wird  Baba
Ghanoush meistens mit Brot und anderen Mezze wie Oliven, Brot
und gefüllten Weinblättern.

Tavuk Pirzola
Knusprige  Haut,  zartes  Fleisch,  rauchiges  Holzkohle-Aroma.
Tavuk Pirzola ist türkisch mariniertes Hähnchenkotelett, das
meistens  über  Holzkohle  gegrillt  und  mit  Bulgur-Gemüse
serviert wird. In einer Mischung aus Joghurt, Paprikamark und
Gewürzen über Nacht eingelegt, werden die Hähnchenkoteletts so
nicht nur besonders aromatisch, sonders das Fleisch auch extra
zart. Über Holzkohle gegrillt erhält das Hähnchen schließlich
sein typisches Aroma. Alternativ kann es aber auch in einer
Pfanne zubereitet werden.
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Taramas
Pink. Cremig. Mit dem Geschmack des Meeres. Taramosalata bzw.
Tarama  ist  eine  griechische  bzw.  türkische  Vorspeise  aus
Fischrogencreme. Mit Pita oder geröstetem Brot gereicht ist
sie der perfekte Einstieg in ein mediterranes Menü oder als
Snack zwischendurch.

Riesenbohnen in Tomatensauce
Ein  Gericht,  das  ich  sowohl  in  der  Türkei  als  auch  in
Griechenland besonders gerne bestellt habe, sind Riesenbohnen
in Tomatensauce. Seit ich gelernt habe, wie einfach diese
Köstlichkeit zuzubereiten ist, gibt es sie bei uns regelmäßig.
Lass auch du dich verzaubern von diesem klassischen Gericht
der  Mittelmeerküche.  Ich  verspreche  dir,  dein  Gaumen  wird
begeistert sein.
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