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Widmung

Ach Baba,

wie habe ich es gehasst, wenn ich als kleines Mädchen für dich Zwiebeln klein schneiden musste. Auch wenn du es nicht böse gemeint hast, klangst du manchmal wie ein General in der Küche. Trotzdem habe ich es geliebt, mit dir zusammen in der Küche zu stehen! Deine Leidenschaft für gutes, selbst gemachtes Essen war ansteckend. Durch dich habe ich das Kochen und Essen kennen, lieben und genießen gelernt. Und ich bin stolz darauf, deine Gerichte, all diese Köstlichkeiten aus deiner türkischen Heimat Hatay, an meine Kinder, meine Freunde und meine Community weitergeben zu können. All die scharfen, würzigen Speisen aus der türkisch-arabischen Küche, die mich so geprägt haben.

In großer Dankbarkeit und Liebe widme ich dir dieses Buch.

Deine Seyda


Zu Hause schmeckt’s einfach am besten

Es ist kein Wunder, dass ich schon so früh zu einer wahren Feinschmeckerin geworden bin. Nichts nahm bei meiner Familie zu Hause so viel Raum ein wie gutes Essen. Schon beim Frühstück diskutierten wir mit vollem Mund lebhaft darüber, was es zum Mittagessen geben sollte. Waren wir uns uneinig, lieferte ich mir mit meinen Geschwistern heftige Diskussionen, denn Essen ist nichts, was man einfach über sich ergehen lässt. Oh nein! Essen ist Leidenschaft, und da geht man keine Kompromisse ein.

Bereits mit 18 Jahren merkte ich, wie viel ich von meinem Baba, unserem Küchenchef in der Familie, gelernt hatte: Ob Tomaten häuten, Saucen abschmecken oder Weinblätter füllen – keiner meiner Freunde konnte da mithalten. Das waren magische Momente für mich. Stolz verbrachte ich immer mehr Zeit in der Küche, um Freunde und Familie zu bekochen – natürlich in den üblichen großzügigen, türkischen Familienportionen. Nur das Aufräumen und Spülen von Töpfen und Schüsseln hätte ich mir schon damals gerne erspart. Nach meinen Koch-Sessions sah es nämlich immer so aus, als hätte ein Tornado gewütet. Das hat sich in all der Zeit auch nicht geändert. Aber, wie heißt es doch so schön: Das Genie beherrscht das Chaos.

Ich koche aus dem Bauch heraus, selten halte ich mich an ein Rezept. Gewürzt wird nach Gefühl, und wenn ich etwas Neues kreiere, dann erfüllt jede Komponente seinen Zweck. Da kann ich schon mal den Militärton meines Babas anschlagen, wenn meine Familie nicht versteht, dass die Karniyariks (gefüllte Auberginen) erst dann ihren perfekten Geschmack entfalten, wenn man sie mit meinem Kräuterjoghurt, türkischem Reis und der würzigen Tomatensauce kombiniert.

Trotz meiner Gourmet-Allüren (und ja, ich bin stolz darauf) höre ich als Influencerin immer wieder die gleichen Vorurteile. Für viele passt es einfach nicht ins Bild, dass jemand mit meinem Erscheinungsbild und meinem Background in der Küche was draufhat. »Die kann kochen? Mit diesen langen Nägeln? Warum sollte jemand wie sie sich überhaupt die Hände schmutzig machen?«

Ich sage dir warum: Weil Kochen richtig Spaß macht und Selbstzubereitetes einfach tausendmal besser schmeckt als jede Speise in irgendeinem Restaurant auf der Welt! Die Vorfreude darauf, abends mit meinem Mann Cem in der Küche zu stehen und mit ihm zu kochen, trägt mich durch jeden noch so blöden Tag, ehrlich! Natürlich habe ich schon zahlreiche Restaurants und Cafés ausprobiert. Berlin ist auch wirklich Weltklasse in Sachen Food, keine Frage, aber für mich geht nichts über selbst gemachtes Soul-Food.

Abgesehen davon, ist es auch nicht unbedingt einfach, mit mir essen zu gehen. Sowohl meine Freunde als auch die Kellner verfluchen mich regelmäßig, denn ich bestelle nie etwas direkt von der Karte. Entweder tausche ich ein paar Komponenten aus oder ordere noch welche dazu. Am Ende hat meine Bestellung nicht mehr viel mit dem Gericht von der Karte zu tun. Und die Kellner sind mindestens genauso genervt wie meine Begleitung. Sorry, but not sorry!

Doch zurück zum eigentlichen Thema: Viele meiner absoluten Lieblingsgerichte stammen aus Hatay, der Heimat meiner Eltern. Das ist eine Region ganz im Süden der Türkei. Sie gehörte früher einmal zu Syrien, und das macht sich in der enormen Vielfalt und Qualität der typischen türkisch-arabischen Speisen bemerkbar. Nichts geht ohne gutes Olivenöl, frische Kräuter und jede Menge Knoblauch, aber das wirst du noch früh genug merken!

In diesem Buch steckt ganz viel Herzblut. Ich möchte dir keine trendige Essensphilosophie vorstellen oder dich zu irgendeiner Ernährungsweise bekehren, sondern einfach zeigen, was mir Freude macht und schmeckt. Gutes Essen ist ein Geschenk. Umso mehr, wenn man es mit seinen Lieblingsmenschen teilen und genießen kann. Ich liebe es, Cem, meine Tochter Celia, meine Familie und meine beste Freundin Senna an einem Tisch zu versammeln und für sie zu kochen. Und ich hoffe, dass dich meine Rezepte dazu inspirieren, das Gleiche zu tun. Dieses Buch soll dich dazu einladen, wieder öfter für deine(n) Partner(in), deine beste Freundin und alle anderen, die dir am Herzen liegen, zu kochen. Richtig leckeres Essen muss auch überhaupt nicht ausgefallen und kompliziert sein. Ganz im Gegenteil! Viele meiner Lieblingsgerichte überzeugen durch Zutaten, die jeder zu Hause hat, wie zum Beispiel Tomatenmark, frische Petersilie und Joghurt.

Schon mit wenigen Zutaten und Handgriffen lassen sich tolle Gerichte zubereiten. Deshalb hör auf mich, wenn ich sage: Mädels (und Jungs!), ihr könnt so viel mehr als nur Lasagne aus dem Tiefkühlregal! Trau dich und gib deinen Kitchen-Skills eine Chance. Koche wieder mehr für dich und deine Lieblingsmenschen! Warum? Weil sie es dir wert sind!

In diesem Buch findest du alles, was du dazu brauchst. Neben vielen Familienrezepten und den türkisch-arabischen Gerichten meiner Kindheit, beispielsweise Menemen (S. 32), Yayla Corbasi (S. 54) und Family Foul (S. 41) – unserem sonntäglichen Must-have, gibt’s deutsche und internationale Speisen, wie mein extrem buttriges Kartoffelpüree (S. 82), Schnitzel mit crunchy Cornflakes-Panade (S. 114), Caramel-Brioche-French-Toast (S. 36) und unsere Familien-Lasagne (S. 135).

Gerade die Brunch-Rezepte lassen sich gut miteinander kombinieren und sind wirklich schnell zubereitet, versprochen! Du kannst sie zu einem ausgiebigen Frühstück genauso gut servieren wie zu einem gemütlichen Abendessen mit Freunden.

Ab Seite 166 findest du meine persönlichen Menü- und Rezeptvorschläge fürs erste Date oder einen entspannten Abend mit der besten Freundin. Alle Gerichte sind selbst für blutige Kochanfänger geeignet – also keine Ausreden mehr und ran an den Herd! Wer mag, kann auch seine eigenen Rezepte von und für seine Lieblingsmenschen in diesem Buch verewigen und sammeln.

Viel Spaß beim Kochen!

Deine Seyda


Basics

Meine Küchenausstattung

In meiner Küche geht es ganz entspannt und unkompliziert zu. Ich brauche zum Kochen kein ausgefallenes Equipment, sondern komme mit Basics wie Schneebesen, Pürierstab und Reibe aus. Die einzigen High-Class-Geräte, die ich besitze, sind meine Küchenmaschine und mein Mulex Kontaktgrill. Während ich die Küchenmaschine nutze, um zum Bespiel Hackfleisch für Köfte oder frische Kräuter besonders fein zu zerkleinern, verwende ich den Kontaktgrill zum Braten von Fleisch und Überbacken von Sandwiches. Ab und zu ersetzt er auch mal den Ofen. Gerade wenn ich nur in kleineren Mengen etwas backen möchte, ist das praktisch, denn in dem Gerät lassen sich auch Lahmacun oder Aufläufe problemlos zubereiten.

In Sachen Pfannen favorisiere ich einen guten Mix aus Aluminium-, Edelstahl- und Eisenpfannen. Pfannen aus Aluminium sind besonders leicht, leiten die Hitze gut weiter und können für fast alle Gerichte verwendet werden. Ich nutze sie gerne für empfindlichere Lebensmittel wie Eier oder Fisch. Um Fleisch (etwa Steaks oder Geschnetzeltes) scharf anzubraten, nehme ich Edelstahlpfannen, die halten starke Hitze aus und dank der Beschichtung brennt darin nichts an. Gusseiserne Pfannen finde ich gut, weil sie sich auch für den Ofen eignen. Leichtgewichte sind sie zwar nicht gerade, dafür speichern sie die Wärme extrem lange und halten außerdem ewig.

Doch es gibt noch etwas, das in meiner Küche zum unverzichtbaren Küchenhelfer geworden ist.
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