Verleidelijk Veggie in de Sleepstraat

Recepten
1. Bulgur Pilav

250 gram bulgur (gemalen tarwe)
1 tomaat (pellen en in kleine stukjes snijden)
2 groene pepers (fijnsnijden)
1 kleine ajuin (fijnsnijden)
150 gram chamions (snijden)
100 gram boter
1 aardappel (schillen en in kleine stukjes snijden)
zout

Laat de boter smelten in de kookpot, nadat de boter gesmolten is voeg je de pepers en ajuin erbij. laat het even stoven. Daarna voeg je de tomaten bij de pepers, als de tomaat zacht geworden is voeg je de bulgur erbij. Je laat het weer even stoven. Vervolgens voeg je kokend water bij tot de ingrediënten goed bedekt zijn. Laat het gedurende 10 minuten koken op zacht vuur. Ten slotte voeg je de champions en aardappel bij de bulgur, en laat het verder koken. Als het nodig is kan je er nog een beetje water bijgieten.

2. patlican yemekleri (aubergine gerecht)

2 Turkse aubergines
1 ajuin
2 à 3 tomaten
4 groene pepers
5 tenen look
3 eetlepels olie
zout

Snij de aubergine in de lengte in 4 en dan in stukken. Leg dat 30 minuten in gezouten water. 
Snij de ajuin in schuine sneetjes
Pel de tomaten en snij ze in stukjes
Snij de pepers in stukjes van 2 cm lang
Pel de look
Haal de aubergine uit het water
Bak de ajuin, pepers en doe er de auergine bij, laat even stoven en voeg dan de tomaten toe, look peper en zout en 1 dl kokend water. Laat 30 minuten pruttelen op zacht vuur. 
Serveren met rijst of brood

3. Kizartma (gebakken)

2 aubergines, in stukjes snijden van ½ cm dik
1 courgette, in schijfjes snijden van 3mm dik
10 groene pepers: geef een snee in de lengte
3 aardappelen: schillen en in schijfjes snijden van 3 mm dik
Mais olie
2 teentjes look
zout
natuurjoghurt, 3 dl

Bak de aubergine in olie langs beide kanten tot ze bruin zijn.
Bak de courgette beide kanten tot ze mooi bruin zijn
bak de schijfjes aardappel ook en schik alles op een schaal op elkaar
Pers de twee teentjes knoflook en doe ze in de yoghurt met een beetje zout. Meng goed en giet dit over de groenten. Serveer met brood.

4. Mousakka

2à3 aubergines
2à3 tomaten
2 ajuinen
2à3 teentjes look
pepeR
Zout
½ dl groentebouillon
2 aardappelen
olie
50 gr boter
50 gr bloem
melk
geraspte kaas

Snij de aubergines in schijfjes met een dikte van ongeveer 1 cm. Bak de aubergines in olie op hoog vuur tot ze een bruin kleurtje krijgen. Wanneer dit gebeurd is, legt u ze op keukenpapier.
Pel de tomaten en snij ze in dunne schijfjes en meng vervolgens met geperste look.
snij ajuin in schijfjes en bak in olie
snij de aardappelen in schijfjes van ½ cm dik.
Schik de ingrediënten in een schaal. Eerst de aubergines, dan de ui, dan de tomaten en aardappelen. Herhaal dit nog een keer. Voeg het zout en peper erbij. Doe vervolgens de groentebouillon op de ingrediënten in de schaal en laat gedurende 15 minuren bakken in de oven. 
Maak tenslotte een kaassaus. Haal de moussaka uit de oven en giet het in de schaal. Laat het nog 30 minuten verder bakken in de oven.

Tips: opdienen met rijst, gebakken gekookte aardappelen of brood.

5. Zeytinyagli Fasulye Yemegi (snijbonen gerecht)

1kg snijbonen
3 tomaten
1 grote ajuin
3 à 4 el olijfolie
zout
1 koffielepel tomatenpuree


Tomaten pellen en in stukjes snijden
ajuin in kleine stukjes versnipperen
snijbonen in lengte in 2 delen snijden, daarna in breedte in 3 à 4 stukken snijden

Stoof de ajuin in de olijfolie in een kookpot. Voeg bonen, tomatenpuree en zout erbij, laat het op een hoog vuurtje stoven en zet het vervolgens op een zacht vuurtje. Tenslotte voegt u 1 dl water in de kookpot en laat het op een zacht vuurtje koken tot het gaar wordt.

6. Kabak Yemegi (courgette gerecht)

2 courgettes: in schijfjes snijden van ½ cm dikte
1 ajuin: versnipperen
2 tomaten: pellen en in kleine stukjes snijden
4 soeplepels olijfolie
100 gr witte rijst
2 el verse dille, gesneden
1 koffielepel tomatenpuree
½ koffielepel zout

Ajuin stoven in kookpot, 4 soeplepels olijfolie en courgette toevoegen, vervolgens tomatenpuree erbij en even laten stoven. Voeg rijst dille zout en 2 dl water erbij en laat het dan gedurende 20 minuten op een zacht vuur gaar worden

Tip: opdienen met lookyoghurt en met brood eten

7. Lahana Yemegi (Witte kool gerecht)

½ witte kool
2 soeplepels tomatenpuree
1 grote ajuin, in fijne stukjes gesneden
4 soeplepels olijfolie
100 g bulgur
citroensap

Stoof de ui in de olijfolie, vervolgens de tomatenpuree toevoegen, vervolgens de gesneden kool toevoegen en stoven. Voeg vervolgens tarwe, zout en peper toe. Meng de ingrediënten goed en voeg dan nog 2 dl water bij. Laat 25 minuten gaar koken.

Tip: opdienen met brood en citroensap.

8. Yesil Mercimek Corbasi (groene linzensoep)

200 g groene linzen, gewassen
2 ajuinen, fijn hakken
2 soeplepels tomatenpuree
4 soeplepels maisolie
peper, zout, komijn
2 soeplepels geroosterd of bruin gebakken bloem
geroosterde broodjes in kleine stukjes

Stoof eerst de ajuin met olie. Voeg dan de tomatenpuree, linzen en 2 liter kokend water erbij. Vervolgens kruiden met peper, zout, komijn. Laat het op een zacht vuur koken tot de linzen zacht worden. 
Vervolgens meng je bloem met koud water en voeg het bij de soep. Laat het dan nog een paar minuten verder koken.

Opdienen met geroosterd brood en citroensap

9. Zeytin Yagli Dolma

200 g rijst
1 ajuin
1 el tomatenpuree
peper en zout
50 g rozijn
50 g geroosterde pijnboompitten
2 soeplepels dille, fijngehakt en vers
2 soeplepels peterselie, fijngehakt en vers
6 verse paprika’s of gedroogde paprika’s
6 soeplepels olijfolie

Stoof de ajuin met olijfolie in een kookpot. Voeg de tomatenpuree, rijst, peper en zout, rozijn, pijnboompit en laat het even stoven met de ajuin. Als het een beetje gekookt is voeg je ½ theeglas warm water toe en laat je koken tot het water weg is. Haal dan de kookpot van het vuur en voeg dille en peterselie toe, laat afkoelen.
Snij het hoedje van de paprika’s en vul het met het rijstmengsel. Schik ze in een pot en laat het koken. Tenslotte voeg je er een beetje kokend water bij en laat het op een zacht vuur 30 min koken.

10. Topalak (ronde ballen met gedroogde groenten)

200 gr gemalen tarwe (= köftelik dügür)
1 koffielepel munt
1 kleine ajuin fijnhakken
100 gr gekookte erwten
handvol gedroogde tomaten
handvol gedroogde pepers
2 soeplepels tomatenpuree
zout
4 lepels maisolie
1 aardappel, in kleine stukjes

Meng de tarwe, munt, fijngehakte ajuin en theelepel zout. Maak een stevig deeg en maak van die deeg kleine bolletjes. Zet 2 liter water op het vuur en doe de bolletjes in het kokend water. Laat het koken op een zacht vuur.
Meng de tomatenpuree met olie in een pan. als dit gebeurd is voeg je het bij de bolletjes. Daarna voeg je de gedroogde tomaten en pepers en kokend water bij de bolletjes. Voeg dan de fijngesneden aardappel erbij en kruidt het met peper en zout. Laat het 30 minuten koken. 

Warm opdienen

11. Courgettes onder yoghurt

Snijd de courgettes in stukjes en bak ze in olie. Doe er wat yoghurt op en zout.

12. Aardappel Köfte

Kook 7 aardappelen. Pel ze en maak er puree van. Snijd er 3 uien en laat ze garen in olie. Doe de uien bij de puree. Doe er peper, zout, rode peper, tomatenpuree bij en goed roeren. Doe er ook wat bulgur bij. En goed mengen. Doe er hierna wat yoghurt en een ei bij. En ook goed mengen. We maken hier dan ronde bollen van in de vorm van köfte. De köftes gooien we dan in kokend water en laten koken. Niet te lang.

13. Groentenmix onder olijfolie

· aardappelen

· peulbonen

· 1 ui

· 2 wortels

· 2 tomaten

· 1 rode paprika

· ¼ glas olijfolie

· zout, peper, tomatenpuree, gekookt water

Doe wat olijfolie in een pan, doe er de uien bij die je in kleine stukjes hebt gesneden. Laat de uien wat garen in de olie. Doe alle groenten erbij die je ook in stukjes hebt gesneden. Roer af en toe en doe er zout en peper en de tomatenpuree bij. Doe er als laatste wat gekookt water bij. Laat het een half uur koken.

14. Groentenmix in stoofpot

Aubergines, aardappelen, courgettes, uien, pepers, tomatenpuree

Je snijdt alles in stukjes en je doet die in een plateau. Je doet er wat olie bij en je steekt het in de oven. Laten bakken ongeveer 40 minuten.

15. Okra in olijfolie

Okra, ui, tomaten, tomatenpuree, zout, citroensap, olijfolie

Eerst de okra uit de peul halen en koken in water. Je doet een klein beetje citroensap in het kookwater. In een andere pan braad je de uiten en doe je er de in vierkantjes gesneden tomatenstukjes bij, je bakt deze in olijfolie. Wanneer de okra gekookt is doe je die bij de tomaten en uien en laat je het verder braden op een zacht vuurtje. Doe er wat tomatenpuree en zout bij en roeren. Je giet er een heel klein beetje water bij en je laat het zachtjes koken. Smakelijk

16. Bulgur Pilaf met groenten

Uien, tomaten, groene paprika’s, zout

De uien samen met de paprika’s braden. De tomaten erbij met wat tomatenpuree. De bulgur erbij doen en alles roeren. Je doet er dan heet water op en je laat het koken.

17. Peulbonen in olijfolie

· 1 ui

· een halve kilo peulbonen

· 1 wortel

· 1 theelepel zout

· 2 tomaten

· 1 dessertlepel suiker

De ui in kubusvormen snijden en in een pan braden in olijfolie. Je braad het tot de uien een roze kleur krijgen. Je snijdt je worteltjes in rondjes en gooit ze bij de uien. Laat de wortels mee braden. Je snijdt de peulbonen in stukjes en je doet die ook bij de wortels en uien. Je doet er het zout en suiker bij. Je pelt de tomaten en snijdt ze ook in kubusvormen en je doet dit er ook bij. Je doet er dan nog een glas warm water bij en je laat alles koken op een zacht vuurtje gedurende een uur.

18. Pilav

4 eetlepels boter, ¼ theelepel zout, 2 gehakte uien, 1 teentje knoflook uit de knijper, 4 geschilde, ontpitten en in dunnen plakjes gesneden tomaten, 2 eetlepels gehakte selderijblaadjes, snufje saffraan, ½ theelepel, komijnpoeder, versgemalen zwarte peper, mespuntje suiker, 1 kop rijst, ½ liter kokende groentenbouillon, 6 doormidden gesneden schijfjes citroen, 1 eetlepel fijngehakte peterselie

Doe de uien en de knoflook in de casserole, 3 minuten. Doe de tomaten en de selderij erbij en bak nog eens 3 minuten. Voeg daarna de saffraan, komijn, suiker en rijst toe en meng alles goed. Doe de bouillon erbij, meng alles nogmaals goed en roer een keer met een vork om. Draai het vuur laag, schud de casserole en laat sudderen tot alle vloeistof is opgenomen (ongeveer 25 minuten). Zet de pan op een klein pitje en laat nog 15 minuten sudderen. Garneer met schijfjes citroen en peterselie.

19. Deseleyer corbasi (spliterwtensoep voor 8 personen)

350 gram spliterwten (één nacht geweekt), 2 liter groentebouillon, ½ theelepel zout, versgemalen zwarte peper, 2 eetlepels boter, 1 middelgrote ui in schijven, 1 eetlepel fijngehakte wortel, 2 eetlepels fijngehakte selderijblad, 125 gram fijngehakte spinazie, 1 eetlepel fijngehakte munt of ½ theelepel gedroogde munt, 2 eetlepels fijngehakte peterselie

Giet de spliterwten af en doe ze met de bouillon, peper en zout in een grote pan. Breng het aan de kook, draai het vuur laag en laat 1 uur sudderen of tot de erwten gaar zijn. Verhit intussen de boter in  een koekenpan en fruit de ui 2 minuten. Doe daarna de wortel en de selderij erbij en fruit daarna nog eens 2 minuten. Doe dan de spinazie erbij en fruit nog 1 minuut. Doe de groenten in de soep en kook nog 30 minuten zachtjes door. Wrijf de soep door een zeef en pureer haar. Laat het weer koken en roerde munt en de peterselie erdoor.

20. Ezo Gelin (linzen met rijst en pasta)

1 grote ui, 2 eetlepels zonnebloemolie, 500 gram ontvelde in stukken gesneden tomaten, peper, zout, 125 gram groene linzen, 125 gram rijst, 125 gram fettuccine, 2 eetlepels boter, 1 eetlepel gedroogde mint

Bak de ui in een grote pan in de olie. Voeg de tomaten met peper en zout toe en draai het vuur uit. Kook de linzen, rijst en fettuccine in aparte pannen met zout water. Voeg aan de linzen pas zout als ze wat zacht zijn geworden. Giet af, doe de rijst, pasta en linzen in één pan, voeg de ui en tomaat toe en laat het gerecht door en door warm worden. Verhit de boter met de mint en schenk dit voor het opdienen over het gerecht.

21. Turkse hartige rijstschotel met krenten en noten

4 eetlepels krenten, 2 eetlepels olijfolie, 2 uien, 1 teentje knoflook, 2 eetlepels pijnboompitten, 1 worteltje, 75 gram doperwtjes, zout, peper, 1 theelepel milde paprikapoeder,  1 theelepel komijn, 2 eetlepels verse dille, 300 gram langkorrelige rijst, ½ liter groentebouillon, gehakte walnoten, keukenpapier

Plaats de krenten in water zodat ze opzwellen. Bak de gehakte uien met de kleingesneden knoflook en de pijnboompitten in olie. Doe de in plakjes gesneden wortel, de erwtjes en de kruiden 5 minuten mee. Voeg de rijst en de bouillon toe, roer dit door elkaar en breng het aan de kook. Sluit de pan en kook tot de vloeistof is verdampt. Neem de pan van het vuur en leg 2 velletjes keukenpapier op de rijst om het laatste vocht op te nemen. Bestrooi de rijst daarna met peper en schep het geheel goed door. Garneer met de overige noten.

22. Vegetarische soep

· bloemkool

· prei

· uien

· radijs

· tomaat

· paddenstoelen

· wortelen

Alles mengen.

Gefrituurde aubergines in tomatensaus
Streek: Egeïsche Zee

2 aubergines: in blokjes gesneden, 1 ui fijngesnipperd, 5 verse (middelgrote) tomaten in blokjes, 3 eetlepels olijfolie, zout, zwarte peper, pul biberi (gedroogde rode peper), gedroogde basilicum

Uien goed bakken in  een pan met 3 eetlepels olijfolie, voeg daarna je tomaten toe. Verder laten koken op middelzacht vuur. Voeg de kruiden toe. Frituur de aubergineblokjes en voeg deze toe. 5-6 minuten laten koken.
23. Rijst met gedroogde abrikozensaus

· 250 gram gedroogde abrikozen

· 1 eetlepel bakboter

· 1 glas rijst, met zelfde glas 2 glazen kokend water

Abrikozensaus:
Laat de boter in een pan smelten, doe de abrikozen erin. Een klein beetje bakken, circa 15 min op een halfzacht vuur. Doe daarna 1 lepel suiker erbij om het wat geleiachtig te maken.
Rijst:
Eerst rijst koken en 10 minuten laten staan. Daarna goed spoelen. Een beetje boter in een pan goed laten smelten. Rijst eerst wat bakken. Voeg daarna 2 glazen kokend water toe. Op halfzacht vuur laten koken tot het water is weggetrokken.
Doe de abrikozensaus over de rijst en smakelijk!

24. Herfstmenu

Eerste voorgerecht: Driehoekje van linzenpaté
Tweede voorgerecht: Groene tomatensoep
Hoofdgerecht: ‘Börek’ van bloemkool met prınsesseboontjes
Dessert: Droge vijgen gevuld met walnoot
25. Driehoekje van linzenpaté (4-6 personen)

1 glas rode linzen (gewassen)
1 wortel (in blokjes)

1 aardappel (in blokjes)

1 ui (versnipperd)

1 theeglaasje olijfolie

1 koffielepel maïszetmeel

Zout naar smaak

4 takjes dille

(garnerıng: rıngen van rode uı en peterselıe)

Doe de linzen, wortel, aardappel en ui in een pan. Voeg water toe, tot net boven de groenten. Kook op een matig vuur tot alle groenten gaar zijn en tot alle water geabsorbeerd ıs door de groenten. Pureer met een vork tot een stevıge massa. Voeg een half theeglaasje olıe toe en vervolgens de maıszetmeel en het zout. Haal alles door een zeef. Vet met de rest van de olıe een schaal ın (bıjvoorbeeld een ovenschaal). Versnıpper de dılle en voeg dıt toe aan het mengsel. 
Druk alles aan ın de schotel. Laat afkoelen. Keer het mengsel om ın een groot plat bord.Snıjdt de pate ın plakken en vervolgens ın drıehoeken. Serveer met een snuıfje gemalen rode paprıka op elk drıehoekje en versıer met twee, drıe rıngen rode uı, een takje peterselıe en een blaadje krulsla.

26. Soep van groene tomaten (4 tot 6 personen)

5 groene tomaten

1 ui

3-4 takken versnipperde peterselıe

3-4 takken ın stukken gesneden selder

1 wortel

3 eetlepels margarine

2 eetlepels bloem

6 glazen water

1 koffielepel zout

1 theelepel zwarte peper

(garnerıng optıoneel: geraspte kaas en versnıpperd lente-ui)


Smelt 1 eetlepel boter ın een pan en bak de wortel, ui, selder en peterselıe. Voeg na een vıertal mınuten de versneden tomaten toe. Bak nog eens 10 mınuten. Voeg de glazen water toe wanneer de tomaten zacht worden en laat verderkoken tot het mengsel heel zacht wordt.
Haal alles vervolgens door een zeef ın een andere kom. Spoel de pan uıt en smelt de rest van de boter. Voeg, wanneer de boter warm ıs, de eetlepels bloem toe. Bak de bloem tot het een lıcht kleurtje krıjgt, door met een lepel de bloem en boter te blıjven mengen. Voeg nu de soep toe, en zorg houdt je klopper ın de hand hebt: blıjf kloppen tot het mengsel begınt te koken. Voeg vervolgens zout en peper toe. De soep ıs klaar.
Serveer met wat geraspte kaas en lente-ui over de soep gestrooıd. 

27. ‘Börek’ van bloemkool, de börek dıe geen börek ıs

1 bloemkool

2 wortelen

75 gr fetakaas

75 gr geraspte kaas

2 eetlepels yoghurt

1 eı

Halve eetlepel bloem

Olıjfolıe

Zout

Breek de bloemkool ın stukken en kook tot ze gaar ıs. Gıet af en laat afkoelen. Verwarm de oven op 180 graden.  Versnijd de bloemkool vervolgens ın stukjes ın een grote kom (dıt kan je gewoon met de hand doen). Rasp de wortelen hıerover. Roer even. Voeg de yoghurt, de verkruımelde feta, het eı, de geraspte kaas en de bloem toe. Roer alles goed door elkaar. Vet een ovenplateau (of ronde taartvorm) ın met olıjfolıe en verdeel het mengsel over de schotel. Laat 45 minuten bakken tot er een goudbruıne korst ıs. 
Met een side-dish van prinsesseboontjes:

Bokaaltje prınsesseboontjes

Halve cıtroen

Scheutje olıjfolıe

2 teentjes geplette knoflook

Zout naar smaak

Laat een bokaaltje prınsesseboontjes uıtlekken. Voeg een halve cıtroen, een scheutje olijfolıe, 2 teentjes geplette knoflook en wat zout toe. Meng alles door elkaar. Verdeel de börek ın vıerkanten, leg een stuk op een bord, en serveer met wat prınsesseboontjesalade. 

28. Gedroogde vıjgen gevuld met walnoten

Een halve kilo gedroogde vijgen

80 gram gepelde walnoten

200 gram suiker

Half glas koud water

Een half kaneelstokje


Leg de vijgen plat op een snıjplankje, en snıj ze voor drıevıerde doormıdden (zonder helemaal te halveren). Laat 15 minuten rusten ın lauw water. Laat uıtlekken. Vul de vijgen vervolgens met 2-3 stukken walnoot.
Plaats de vijgen netjes ın een ondıepe pan met glazen deksel. Strooı de suıker evenredıg over de vıjgen. Gıet hıerover een half glas koud water (voor een romıge versıe kan u een half glas melk gebruıken!). Leg hıerop het kaneelstokje. Doe de deksel op de pan. Laat vervolgens de vıjgen 20-25 mınuten koken. Laat afkoelen. Serveer lauw of koud. 

29. Turks duo 
4 kleine raapjes 
4 kleine Flandria tomaten 
80 g quornfilet 
50 g quorngehakt 
10 eetlepels auberginekaviaar 
4 eetlepels tomatensaus 
1 eetlepel gehakte sjalot 
1 eetlepel gehakte peterselie 
olie om in te bakken 
peper en zout 
extra : 4 barbecuestokjes

	Schil de raapjes en kook ze in +- 7 minuten gaar in water waar je een snuifje zout aan voegt. Hol ze een beetje uit en vul op met auberginekaviaar. Snijd de quornfilet in vierkante blokjes en steek ze op 4 stokjes. Bestrooi met peper en zout en bak lichtbruin in hete olie. Steek het spiesje in het raapje. 
Snijd een kapje van de tomaten en hol ze uit. Bak de fijngesneden sjalot in hete olie en voeg het quorngehakt toe. Bak lichtbruin en blus met tomatensaus. Neem van het vuur en roer de peterselie door.
Schep de vulling in de tomaten en bak af gedurende 8 minuten in een voorverwarmde oven op 180°C. Serveer beide gerechtjes tesamen.

30. ZEYTİNYAĞLI TÜRLÜ (groentepotje met olijfolie)
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 ½ kilo verse groene boontjes 
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 2 aubergines 
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 olijfolie 
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 2 ajuinen 
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 2 tomaten
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 2 teentjes look 
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 3 pepers/paprika’s 
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 zout 
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 1 courgette 
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 1 glas water 

	De groene bonen in twee delen. De aubergines en courgettes in vrij grote stukjes snijden. Olijfolie in pot op een zacht vuurtje. De ajuintjes in stukjes snijden en bakken in de olie. De in stukjes gesneden tomaten erbij doen. Roeren en laten sidderen. De ajuintjes, paprika’s/pepers in kleine stukjes snijden. Gooi de groene bonen, aubergines en courgettes bij je ajuintjes en tomaten. En doe  daarbovenop je ajuintjes, paprika’s/pepers. Doe je zout en water erbij en zet je vuur harder aan in het begin en zet het nadat het begint te koken terug zachter totdat je groentjes volledig gaar zijn.
Klaar om ervan te smullen! Eenvoudig en gezond…Smakelijk!


31. Muccimek Köftesi

2 glazen rode linzen

1 glas fijne bulgur

2 ajuinen

Peterselie

Pijpajuin

1 eetlepel peperpuree (pikant)

1 eetlepel tomatenpuree

Zonnebloemolie

Rode paprika

Citroen

Zout

2 Glazen rode linzen met 4 glazen water op het vuur zetteb en laten koken. Later voeg je hier 1 glas bulgur bij en zet je het vuur af. Je laat het geheel onder een gesloten deksel rusten. Als afwerking voeg je twee fijngesneden ajuinen toe samen met een beetje olie en zet je het weer op het vuur. Voeg ook nog 1 eetlepel tomatenpuree en 1 eetlepel peperpuree toe en vermeng deze goed met de linzen. Laat alles nogmaals even rusten en doe er dan de fijngesneden pijpajuin, rode paprika, de peterselie en het zout bij en roer stevig. Tot slot geef je het geheel de vorm van köfte en serveer je hem met een beetje citroen. 

32. Boontjes in olijfolie

Een halve kilo groene bonen

2 wortelen

1 eetlepel extra vierge olijfolie

2 uien

3 tot 4 tomaten

1 kopje kokend water

1 theelepel zout

33. Gevulde paparika’s (Zeytinagli Biben Dolmasi)

6 kleine paprika’s

3 uitjes

1 eetlepel tomatenpuree

6 eetlepels rijst

1 takje munt

Een snuifje zout

Een snuifje peper

Olijfolie

Eerst moet je de paprika’s uithollen en ze daarna wassen. Je wast de rijst en giet hem af. Snij de uitjes, tomaten en het takje munt fijn. Meng daarna de rijst met de gesneden groeten, alsook de tomatenpuree, zout en peper. 

Wanneer dit klaar is ga je de paprika’s ermee vullen en zet je deze in een diepe pan en voeg je  wat olijfolie en water toe. Laat dit geheel met het deksel erop koken op een halfhoog vuurtje gedurende 40 minuten. Wanneer het gerechtje klaar is kan je het bord op een mooie manier dresseren en de paprika’s serveren. 

34. Aardappel gerecht

1 ui

1 paprika

1 wortel

1 aubergine (Mor patlacan)

1 kg aardappelen

2 – 3 eetlepels olie

1 eetlepel tomatenpuree

Een halve eetlepel rode peper

Een beetje maydonze

Een snuifje zwarte peper

Een eetlepel zout

Een halve liter water

Eerste doe je de olie in een kookpot en voeg je de fijngesnipperde ui en aubergine toe. Snij ook de wortel en de Maydanoze in kleine blokjes en doe deze ook in de kookpot. Voeg de zwarte en rode peper en de tomatenpuree toe. Laat dit geheel 5 minuten pruttelen. Snijdt de aardappelen in grote stukken en voeg ook deze toe. Roer het geheel door elkaar en giet dan de halve liter water erbij. Wacht 30 minuten en laat alles goed koken. Daarna is het gerecht klaar.

35. Aardappel met saus

Aardappelen

1 ui

Een beetje rode peper

Een snuifje zout 

¾ eetlepel salsa

Olie

1l water

Plaats een pan in de oven. Neem de ui en snij hem in stukjes. Voeg na 5 minuten olie toe in de pan en leg de stukjes ui erin. Roer met een houten lepel tot de ui gaar wordt. Schil daarna de aardappelen en snij hen in grote stukken. Doe ook de aardappelen in de pan. Neem ¾ salsa op een eetlepel en voeg deze aan de ui en aardappel toe. Neem daarna ¼ eetlepel rode peper en voeg ook deze aan de bereiding toe. Neem dan 1 liter warm water en voeg dit ook toe in de pan. Laat het op een lage temperatuur nog even verder sudderen en het gerecht is klaar.    

36. Türlü (Turkse vegetarische stoofschotel)

1 courgette

1 aubergine

1 rode paprika

3 middelgrote aardappelen

3 middelgrote uien

4 à 5 knoflookteentjes

2 eetlepels tomantenpuree

75 g margarine

Zwarte peper en zout

Was alle groenten. Schil de aardappels en de uien en snijdt deze in vier. Leg de knoflookteentjes zonder ze eerst te schillen tussen een stuk keukenrol en sla erop met een hard voorwerp zodat de teentjes barsten, maar sla ze niet fijn. Doe de aardappels, de uien en de knoflook in de pan met een beetje water erbij en sluit de pan afmet het deksel om vochtverlies te vermijden. Zet het op een laag vuurtje. Snij de top van de courgette eraf en snij hem vervolgens in de lengte doormidden. Maak hiervan plakjes van ongeveer 1 cm dik. Bereidt ook de aubergine op deze wijze, maar snij deze in iets dikkere plakjes. Verwijder de pitten van de paprika en snij in grove stukken. Nadat de aardappels, uien en knoflook ongeveer 10 minuten geslaafd zijn, kunnen de resterende groenten worden toegevoegd. Doe de tomatenpuree in een glas water en maak er een sapje van, voeg dit toe in de pan en doe als laatste wat zout, zwarte peper en de margarine erbij. Laat het geheel met het deksel erop nog 20 minuten garen.

37. Aardappelstoofschotel met kaas en tomaten

4 el olijfolie

1 kg aardappelen (geschild en in plakken)

1 grote ui

1 teentje knoflook

1 blik tomaten

2 theelepels oregano

2 theelepels basilicum

1 laurierblad

75 ml witte wijn

250 gr geraspte kaas (naar keuze)

Zout 

Peper

Verhit de olijfolie in een grote braadpan en fruit daarin de gesnipperde ui tot hij glazig is. Voeg de knoflook toe en fruit hem even mee. Doe dan de tomaten met het sap en de andere ingrediënten erbij, alsook de aardappels en wat water. Laat dit op een vuurtje ca. 45 minuten stoven. Na die tijd roer je er even in en neem jet de bereiding van het vuur. Voeg langzaam de kaas toe zodat deze niet samensmelt. Wanneer alle kaas is toegevoegd is het gerechtje klaar.

38. Wafels

500g bloem

225g suiker

2 zakjes vanillesuiker

1 zakje bakpoeder

4 eieren

6dl melk

250g boter

Zorg dat het wafelijzer goed voorverwarmd is. Smelt de boter, zeef de bloem met het bakpoeder in een kom. Voeg de zuiker en de vanillesuiker toe. Doe de boter en de eieren erbij en voeg ook geleidelijk de melk toe. Roer tot er een gladde massa ontstaat. 

Verhit het wafelijzer en vul een eetlepel met het beslag. Verdeel de inhoud van de eetlepel over de twee wafelijzers en doe het deksel dicht. Wacht 1 minuut en draai het ijzer weer terug. De twee wafels zijn dan klaar. Doe de volgende portie in de eetlepel en ga zo door tot al het beslag is opgebruikt. 

39. Bulgur Pilav

Boter of olie

1 ajuin

1 rode paprika

1 groene paprika

2 middelgrote aardappelen

4 tomaten

1 cougette

3 glazen heet water

2 glazen bulgur

Zout 

Zwarte peper

Doe de olie of de boter in een pan. Snij de ajuin in kleine stukjes en snij alle groenten in kleine blokjes. Stoof alle groenten, maar hou de tomaten tot het laatst. Voeg daarna de bulgur toe en het water, samen met het zout en de peper. Laat nog 15 minuten op een klein vuur sudderen met het deksel op de pan. Laat nog 10 minuten rusten voor je het gerecht opdient. 

Schep het gerecht in een diep bord en druk het een beetje aan, draai het vervolgens om op een plat bord, dit oogt mooi. Versier dit verder met sla en peterselie.

40. Türlü

3 aubergines

Een halve kilo groene bonen

4 aardappelen

2 ajuinen

2 tomaten

1 eetlepel tomatenpuree

1 koffielepel zwarte peper, rode peper

Ongeveer 1 soeplepel zout

Eerst snij je de aubergines in kleine blokjes, je dopt aubergines 15 minuten in water waar je een snuifje zout in gedaan hebt. In een kookpan doe je 2 eetlepels olie, daarbij doe je de ajuin die je eerst in blokjes hebt gesneden. Snij dan ook de groene boontjes in vier stukken, meng ze met de ajuintjes en laat ze samen zeker 15 à 20 minuten koken. Terwijl deze aan het stoven zijn doe je de 2 eetlepels margarine erbij. Je laat dit nog eens 10 minuten stoven. Vervolgens haal je de aubergine uit het water en doe je deze ook in de pan. De aardappelen snij je ook in kleine blokjes en doe je eveneens in de kookpan. Daarna pel je de tomaten, snij je deze in blokjes en voeg ze ook toe in de pan. Hierbij gaat nog 1 eetlepel tomatenpuree, zout, zwarte peper en rode peper. Dit laat je opnieuw 5 tot 10 minten stoven. Hierna voeg je 2 en een half glas water toe en laat je het even koken. Na het koken zetten we het vuur op de laagste stand en zo laat je het nog 20 tot 30 minuten koken.  
41. Imam bayildi (de flauwgevallen imam) voor 4 personen

-4 fijne kleine aubergines

-3 tomaten

-3 charlie’s (groene lange pepers)

-2 teentjes look

-1 grote ui

-olijfolie

-zout

-zwarte peper

-platte peterselie

De aubergines schillen in de lengt, maar niet helemaal. Zoals een zebra schillen: een reepje schellen en een reepje niet schellen, een reepje schellen en een reepje niet,… 

De aubergines zonder ze in stukken te snijden in water koken tot ze zacht worden of je kan ze bakken in olie tot ze zacht worden.

Ondertussen hak je de 2 tomaten, 2 charlie’s, de ui, de peterselie en de look fijn. Je begint met de olijfolie op te warmen en doe je er de ui en de look bij en sauteer je ze. Daarna voeg je er de charlie’s bij en laatje die verder bakken als laatste voeg je er de tomaat bij en nog enkele minuten verder laten sudderen tot het een vastere mengsel wordt. Net voor je het vuur dooft doe je er de peterselie bij. Je voegt er zwarte peper en zout toe naar believen.

Als de aubergines en de groentenmengsel klaar is plaats je de aubergines in een ovenschotel en je maakt een snee in het midden van de aubergine in de lengte zodat je er de vulling in kan doen. Je zeeft het sap van de groenten in een kom (het sap nog nodig). Dan vul je de aubergine met het groentenmengsel. Als de aubergine gevuld is leg je er nog een sneetje tomaat  en een sneetje charlie op. Het sap verdeel je nog over de gevulde aubergines in de ovenschotel. 

Dan nog een 20 tal minuten in een voorverwarmde oven van 180 graden doen.

Je kan het serveren met een klein takje peterselie op de aubergine als versiering. Smakelijk.

42. Kizartma (bakken) voor 4 personen

-500 gr aardappelen

-2 aubergine

-2 courgette

-8 charlie’s (groene lange pepers)

-1 teentje knoflook

-500 gr volle Turkse yoghurt

-olie

-zout

(water)

De aardappelen schillen en in schijfjes van een halve cm snijden

De aubergine en courgette schillen in de lengte in zebra motief, dus een stukje schillen en een stukje niet, een stukje schillen en een stukje niet tot je helemaal rond bent.

Die snijden we dan ook in schijfjes van een halve cm.

Bij de charlies snijden we alleen de steel van af en verwijderen we de pitten, maar het blijft één groot stuk.  

We verhitten de olie in de pan. Eerst bakken we de aardappelen in en daarna de groenten. De gebakken groenten leggen we eerst even op keukenrol zodat het te veel aan vet geabsorbeerd wordt.

Ondertussen maken we de saus klaar: we schillen en pletten de knoflook en doen het in een kom en dan voegen we er de yoghurt en zout naar believen bij en mengen. Als je de saus wilt verdunnen kan dat met water.

Als alles klaar is leggen we eerst de aardappelen op een platte schaal, daarbovenop komen de aubergine, courgette en de charlie’s. Dan overgieten we die met de saus.

Als versiering kan je er nog een mooi takje peterselie op leggen. Smakelijk! 

43. Kumpir (voor 4 personen)

-4 grote aardappels

-2 glazen geraspte kaas

-4 eetlepels boerenboter

-1 glas erwten

-1 glas maïs

-4 worstjes (zoals de zwanworstjes)

-1 koffielepel zout

-1 theelepel zwarte peper

De gewassen, afgedroogde, ongepelde aardappelen in aliminiumfolie wikkelen en in de voorverwarmde oven laten garen tot het helemaal zacht is van binnen.

Ondertussen de worstjes in fijne ronde stukken snijden en bakken in boter.

Dan in dezelfde pan de erwten en de maïs opwarmen zodat de smaken in elkaar mengen.

Als de aardappelen gaar zijn halen we die uit de oven en maken we aan de bovenkant een snee in de lengte en doen we er de boerenboter, de geraspte kaas en de kruiden erin. Dan mengen we alles zonder de aardappel in twee te breken.

Als het mengsel klaar is leggen we er de afgekoelde groenten op.

Je kan er naar believen nog mayonnaise of ketchup op doen op een sierlijke manier.  Smakelijk!

44. Yayla corbasi (voor 8 personen) 

Yayla betekend in het Nederlands hoogvlakte en corba is soep.

-1 eetlepel bloem

-2 waterglazen Turkse volle yoghurt

-1 theeglas rijst

-1 eigeel

-1 eetlepel margarine

-1 eetlepel gedroogde munt

- zout

-rode paprikapoeder

(water)

10 glazen water laten koken en er de gewassen rijst in koken tot de rijst helemaal zacht wordt.

In een aparte kom mengen we de yoghurt, de bloem en de eigeel.

Als de rijst gekookt is doen we met een pollepel de resterende warme water beetje per beetje bij het mengsel. Het moet zeker beetje bij beetje gebeuren omdat anders het mengsel slecht wordt. Zo wordt het mengsel een beetje warmer.

Dan doen we het geheel bij de rijst en de munt doen we er ook bij en laten we het geheel nog een 10 tal minuten koken. Als de soep te dik is kan je het uitdunnen met water.

Na 10 minuten doven we het vuur en dan pas doen we er het zout bij. Zeker de zout er niet vroeger in doen dan wordt het mengsel slecht.

Bij het serveren:

We laten de margarine smelten en doen er de paprikapoeder in en laten we het bakken in de margarine tot we de geur van de paprikapoeder ruiken. 

Als de soep in het bord ligt doen we er een koffielepel van dit op de soep op een sierlijke manier. Dit geeft een mooi uitzicht aan de soep en een aparte smaak. Smakelijk!

45. Zeytinyagli kuru patlican ve kuru biber dolmasi (gevulde zongedroogde aubergine en zongedroogde paprika)

-per persoon 1 zongedroogde aubergine en 1 zongedroogde paprika

-water

-olijfolie

Voor de vulling:

-1 waterglas gewassen rijst

-1 tomaat

-4 middelgrote ajuinen

-1 eetlepel rode peperconcentraat

-1 eetlepel tomatenconcentraat

-platte peterselie

-dille

-zout

-zwarte peper

-rode paprikapoeder

-zonnebloemolie

-1 eetlepel sumak

(water)

De aubergines en paprika’s enkele minuten in heet water laten koken tot ze een beetje zacht worden.

De sumak in heet water in een apart potje laten weken.

De tomaat in twee doen en beide helften in schijven snijden.

Ondertussen de uien, de peterselie en de dille fijn snijden.

Dan alle ingrediënten voor de vulling behalve de sumak bij elkaar doen en goed mengen. Als het een te harde mengsel wordt kan je er een beetje water bij doen om het tot een zachtere mengsel te brengen.

Als de aubergines en de paprika’s afgekoeld zijn vullen we die met de vulling tot ongeveer een vinger van de rand. En dekken we af met een sneetje tomaat.

Als alle groenten gevuld zijn plaats je die recht in de pan. 

Je voegt er water bij: beetje minder de rand van de paprika’s. En doe er een beetje olijfolie in.

Je plaatst er een platte bord op en de deksel op de pan.

Je kookt het ongeveer 45 minuten op een middelmatig vuurtje (tot de rijst gekookt is).

5 minuten voor je het vuur dicht doet doe je er het water van de sumak erbij en laat je het eventjes meekoken voor de smaak.

Deze vulling kan je ook gebruiken bij verse aubergines, verse courgettes, verse tomaten, verse paprika’s. De aubergines en de courgettes in twee of drie stukken doen (naargelang de grootte van de groente). Deze moet je eerst allemaal uithollen voor je het kunt vullen.

Ook bij witte kool, druivenbladeren en het wit van de prei kan je deze vulling gebruiken. De witte kool moet je eerst in stukken doen, en die stukken enkele minuten koken in heet water.

Je scheid het wit van de prei van het groene. Je snijd het witte in twee of drie stukken (naargelang de grootte je wenst) en je kookt die ook enkele minuten in heet water.

De druivenbladeren eerst enkele minuten koken in heet water met een beetje olie in.

Dan kan je bij al deze laatstgenoemde groenten de vulling op de groente leggen en oprollen.  Smakelijk!

46. Bulgur

Goede Turse boerenboter (sede yagi)

Tomaten 

Groene peper

Rode paprika

1 patat

1 dessertlepel tomatenconsentraat en rode paprikapoeder

Kruiden naar gelang je wenst.

Groenten wasen en in kleine stukjes snijden.

Eerst in de pan de boter doen smelten, dan de bulgur erin doen, hoeveel je maar wenst

Dan de tomatenpuree 

Dan de tomaat en de groeten 

Patat in kleine stukjes snijden en bij doen.

Goed laten suderen nadien heet water bij doen ,niet te veel. 

En  klaar is bulgur pilavi .

47. Prei stoofje met olijfolie  (zeytin yagli pirasa yemegi)
Deze gerecht kan ik in de zomer als in de winter aanbevelen.

Er is ook een bekende liedje van (konjalim) gezongen en wordt op gedanst op trouwfeesten.

Benodigdheden:

Prei

Wortelen 

Ajuin

Rijst twee eetlepels.

Rodepaprika

Tomaatenconsentraat

Olijfoilie

Prei in kliene stukken van 1cm snijden

Twee wortelen, paprika en ajuin ook in kliene stukken snijden. In de pan met oilie de uien laten bakken tot ze wat roos worden en dan de prijen bij voegen en eventjes laten sudderen

Paprieka en wortellen bij voegen en 10 minuten laten sudderen. Rijst bij voegen en tomaatenconsentraat. Dan water bij voegen en  koken op een lage vuur tot het gaar wordt

Bij het opdienen serveren  met citroen en naar believen in het gerecht enkele druppels doen.  

48. Rode linzensoep
Deze heeft veel vitamine B en is ook gekent bij  de hoge en lage klassen van de bevolking deze soep kan je mixen of zo opdienen kan ook.

rode linzen

2 ajuinen

1 wortel

een halve rode paprika

1 lepel bloem

boter

tomaten consentraat 

rodepaprika consentraat

water

kruiden:

rode peper

zwarte peper

zout

citroen.

olie en boter in de pan doen en bakken tot het bruin is dan de linzen bij doen en de ajuin bij voegen. En het geheel nog ongeveer een minuutje laten bakken. Laten sudderen nadien de rode paprika en wortel bij voegen. 

Nadien tomaten consentraat en peperconsentraat van elk een kofielepel bij voegen.

Nadien de gewenste water bij voegen voor twee of vier personen en laten gaar worden.

Mixen of gewoon opdienen. Citroen bij opdienen en naar gelang in je soep doen. Smakkelijk.  

