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Tirkisch fir
Fortgeschrittene

7hauben will es dir erleichtern, Auch wenn Ali die bayrische Kiche lernte und von der franzdsi-
dich beim Kochen und Backen schen sehr angetan ist, bevorzugt er es, seine turkischen Wurzeln
weiterzubilden. Deshalb sind miteinflieen zu lassen. Dass das sehr gut passt, zeigt er in diesem

wir stédndig auf der Suche nach Kurs.

Profis, die ihr Wissen in unse-

ren Onlinekursen weitergeben. Von Jakobsmuscheln, Karottenhummus und Ziegenkase-Manti
Uber geschmorte Auberginen und Zitronenhuhn bis hin zum Wolfs-
barsch in der Salzkruste und einem Gin-Tonic-Sorbet als Dessert,

gibt es spannende Gerichte und aufschlussreiche Erklarungen.
Und damit du alle Rezepte auch nachmachen kannst, findest du sie

in diesem Begleitheft. Lass dir die etwas andere tlrkische Kiiche
schmecken!

79N
{ ]
ANKERKRAUT
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Ali Glingormiis

Aliist in Pageou in Ostanatolien geboren und hat

die ersten zehn Jahre dort verbracht, wahrend Die Tﬁ[“kei hat
sein Vater in Deutschland arbeitete. Dort half er oo . ]
| . fiir mich eine der
schon gerne beim Kochen mit und auch als er nach
Munchen kam und in der Schule gekocht wurde, beSten KUChen

war er ganz in seinem Element. So begann er eine W
Kochlehre und schloss diese erfolgreich ab. An- der elt'

schlie3end arbeitete er in mehreren gehobenen
Klichen: Bei Karl Ederer, im Tantris von Hans Haas,
in der Schweizer Stuben und im Kafer mit Fritz
Schilling. Als ihm Karl Ederer die Kiichenleitung
seines Bistros in Mlnchen anbot, Gbernahm Ali
diese und war vom Restaurant selbst von Beginn
an begeistert. Danach wurde er Kichenchef im
Szenelokal Lenbach und anschlieRend eréffnete er
sein eigenes Restaurant in Hamburg, das mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnet wurde. Dadurch wur-
den auch die Medien auf ihn aufmerksam und Ali
ist seitdem auch immer mal wieder im Fernsehen

zu sehen. Als Karl Ederer ihm sein ehemaliges Bistro
anbot, nutzte Ali die Chance und eréffnete dort das ‘ "

Pageou. Drei Jahre pendelte er zwischen Hamburg ‘ i PﬂGElf'
und Munchen, bis er sich schlielRlich nur noch auf y
das Pageou fokussierte. Dort stellte er schlieRlich
auch das Konzept auf die levantinische Kiiche um

und begeistert damit seine Gaste.

Ali Gling6rmiis

Pageou

www.pageou.de


https://www.ankerkraut.de/?utm_source=7hauben&utm_medium=kooperation&utm_campaign=7hauben
http://www.haka.at/
http://www.pageou.de
https://www.miele.at/
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Zubereitung
Schritt 1 Das Mehl mit dem Salz auf der Arbeitsflache mischen. Eigelbe und
Teig zubereiten Butter dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 1 Stunde im Kuhlschrank

Ziegenkase-Manti

Schritt 2 Die Pinienkerne ohne Fett bei schwacher Hitze goldbraun résten.
Zutaten & Infos ) . .. . . s
Fillung zubereiten Abkuhlen lassen und fein hacken. Die Tomaten abtropfen lassen und
ebenso wie die Feigen fein wurfeln. Die Petersilie waschen und tro-
17N . cken schutteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Pinienkerne,
(4 Fallung . o . o i
~_” @ Tomaten, Feigen und Petersilie mit dem Ziegenfrischkase verrthren.
ZL,be:iitung Gesamt Portionen S Pinienkerne Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
2h 4
Tipp:  Diese Fillung kannst du auch als Brotaufstrich verwenden.
4 getrocknete Tomaten
Nudelteig (in Ol eingelegt)
. Schritt 3 Das Eiweil3 in einer Tasse verquirlen. Den Mantiteig mit der Nudel-
250¢g Mehl 10 getrocknete Feigen . . . . . .
Teigtaschen formen maschine zu diinnen Blattern auswalzen und diese in etwa 6cm
- grof3e Quadrate schneiden. Jeweils etwa % TL Fullung in die Mitte
% EL Salz %> Bund glatte Petersilie . L o . oo .
geben. Die Teigrander mit Eiweil® bestreichen und die vier Seiten so
. . . B zur Mitte hin zusammendricken, dass kleine Taschchen entstehen.
10 Eigelb 250¢g Ziegenfrischkase . . .
Diese dann etwa 3 Minuten in Salzwasser kochen.
50g weiche Butter 1 Eiweil3
Sal Schritt 4 Butter in einer Pfanne erhitzen, geschnittene Schalotten anschwitzen
alz . o
Spinat zubereiten und Spinat dazugeben. Wenig salzen und zusammenfallen lassen,
. dann noch etwas pfeffern.
Spinat
400g Babyspinat Garnitur . . ) 3 .
Schritt 5 Pastirma in Butter anbraten und danach auf Kiichenpapier abtropfen
. . Pastirma anbraten lassen. In der gleichen Pfanne dann die gekochten Manti schwenken.
2 Schalotten 12 Scheiben Pastirma
1 Knoblauchzehe 4EL Butter . L
Joghurt auf den Teller streichen, den Spinat in die Mitte setzen und
. Schritt 6 die Manti rundum platzieren. Pastirma dazugeben, alles mit Butter
2EL Butter 4EL tarkischer Joghurt (10 % Fett) . ) . . .
Anrichten & Geschafft betraufeln und mit Paprika edelstf bestreuen.

Salz, Pfeffer, Zucker Paprika edelsuf}
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Gin Tonic Sherbet

Zutaten & Infos

~~
0N @ 1Blatt Gelatine
L/ i\

Zubereitung Gesamt Portionen

10min 50 min 4 /08 ANEEs
360ml Tonic Water
Garnitur 40ml Limettensaft
1 Gurke 60ml Gin
1 Passionsfrucht 1Zweig Rosmarin

Brombeeren, Limettensaft

Zubereitung

Schritt Die Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen. Tonic Water, Limet-

Eismasse zubereiten tensaft und Rosmarin zum Kochen bringen, Zucker zugeben und 10
Sekunden kécheln lassen. Die Gelatine aus dem Wasser nehmen,
gut ausdrtcken und in der warmen FlUssigkeit aufldsen. 10 Minuten
ziehen lassen. Dann den Rosmarin entfernen, den Gin unterrihren
und alles in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Schritt 2 Die Gurke waschen und dem Fruchtfleisch mit einem kleinen Kugel-

Garnitur vorbereiten ausstecher Perlen ausstechen. Wenn du keinen solchen hast, kannst
du das Fruchtfleisch in kleine Wurfel schneiden. Dann zuvor das
weiche Innere samt Samen aus der Gurke schaben.

Schritt 3 Die Passionsfrucht halbieren und mit einem Loéffel das Fruchtfleisch

Geschafft herauskratzen. Eine Kugel des Scherbet in ein Glas geben. Passions-

frucht und Gurke mischen und Uber das Sherbett geben. Mit Brom-
beeren und Limettensaft verfeinern.
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