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[fber wich

und dieses Buch

Ich bin Ayse, 34 Jahre alt,
gliicklich verheiratet und Mutter von zwei
wundervollen S6éhnen. Viele von euch kennen mich
aus meinem Instagram-Kanal ,,Aysens Kitchen®

Nur zogerlich hatte ich vor vier Jahren den Schritt gewagt, das erste Rezept
auf meinem Kanal zu teilen ¢.
Hier mochte ich diese Gelegenheit nutzen, um mich bei meinen Zuschauer*innen zu
bedanken, die mich dazu ermutigt haben, ein Kochbuch zu schreiben. Von Herzen Danke
an euch, denn durch eure Unterstiitzung ist dieses Buch entstanden. g9

Ich bin sehr gliicklich, dass mein Kochbuch in zwei Sprachen erschienen ist. Mir war es sehr wichtig,
denn beide Kulturen sind fiir mich von grofRer Bedeutung. Die deutsche und tirkische Kultur vereint
- ein wunderbarer Kulturenmix. Du findest in meinen Buch moderne und klassische Rezepte fiir jeden
Tag, womit du deinen Wochenplan fiillen kannst. Insbesondere habe ich keine schwer erhaltlichen Zu-
taten verwendet. Die meisten hast du bereits zu Hause. Jedes einzelne Rezept und das daraus entstehende
Gericht erfahrt von mir Wertschatzung. Diese Philosophie mochte ich fiir euch in mein Buch transportieren.

Kochen verbindet Menschen, Familie und Freunde."\j Kochen soll SpaR machen und nicht nur Uberwindung
kosten. Es ist so schon, mit einem schmackhaften Essen sich und seine Lieblingsmenschen zu verwéhnen.

Danke an alle, die mich bei der Erstellung von meinem Werk unterstiitzt haben, denn ein Buch ent-
steht nicht im Alleingang. Zunachst richtet sich mein Dank an meinen Verlag. Ich hatte das grofRe Gliick,
mit einem so sehr erfahrenen Team zu arbeiten. Liebe Simone, lieber Cyrus, ihr habt mich immer wie-
der mit eurer Hilfestellung durch das Projekt begleitet. Dafiir vielmals danke - und auch fir die offenen
Ohren und aufmunternden Worte jederzeit.
Einen wichtigen Beitrag leistete auch mein Fotograf Davut. Ich danke ihm sehr fiir seine Bereitschaft
und seine Geduld und die vielen schénen Fotos!
Und mein Dank geht an Ubersetzerin Jaqueline, die mir akribisch und mit viel Herz bei der
tirkischen Ausgabe zur Seite gestanden hat.
Zu guter Letzt geht der Dank an meine liebe Familie. An meinen Mann Muhi, flir seine
unglaublich hilfreiche Unterstiitzung, und meine Kinder, die mir immer die Kraft
und die Zeit gegeben haben, mich meinem Buch zu widmen.

Vielen Dank an alle - ich weilR das sehr zu schatzen.

Eure
Ayse Sen






VORWORT

Hier stelle ich dir kurz meine unverzichtbaren Basics vor, die in meiner
Kiiche fast taglich Einsatz finden:

Meine Kuchenmasgchine

Sie ist ein richtiger Allrounder.

Riihrbesen
Durch den Schaber werden die Zutaten von der Schiissel
geldst und das Teigerbebnis ist perfekt.

Schneebesen
Damit schlagst du z.B. im Nu Sahne oder Eiweil} steif.

Knethaken
Eignet sich fiir feste Teige wie Hefeteige.
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Legende
Damit du nicht lange suchen musst, sind hier alle Symbole erklart.

&
S
X

(Teller) Stlickzahl oder Portionen

(Uhr) Zubereitungszeit in Minuten

(Sanduhr) Wartezeit in Minuten oder Stunden
(O/U) Backzeit in °C bei Ober-/Unterhitze
(Umluft ) Backzeit in °C bei Umluft

(HeiRluft) Backzeit in °C bei Heilbluft

(Grillfunktion) Backzeit in °C bei Grillfunktion

(Symbol Veggie)
Dieses Rezept ist vegetarisch oder vegan.

(QR-Code) Hier gehts zum Rezeptvideo 'auf Instagram.
Die absolut beliebtesten Insta-Favorites haben es ins Buch
geschafft.
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Die eingelegten Zwiebeln lassen sich in Minuten vorbereiten und sind noch am selben
Tag verzehrfertig. Sie schmecken suf3, wiirzig und knackig und machen sich besonders
gut auf Burgern und Wraps.

<4 1 Portion @ 6 Stunden »{ 10 Minuten
48 ;

(7] Zutaten  Rezepischritte
3 rote Zwiebel
] ;'OLE Vzle e 1 Schale die Zwiebeln, schneide sie in Ringe und fiille sie in ein

ucxer . verschlieRbares Glas (mein Glas hat eine Fiillmenge von 300 ml).
2TL Salz, gestrichen Fiige dann den Zucker, das Salz, den Essig, Pfeffer- und Senfkor-
60 ml Essig (Trauben- ner dazu.
oder Apfelessig)

Fllle nun das Glas mit so viel kochendem Wasser auf, dass es bis
knapp unter den Rand gefullt ist. Schliee den Deckel und drehe
das Glas 2-3 mal um, damit sich die Zutaten gut vermischen.

ca. 200-250 ml kochendes
Wasser zum Fiillen des Gefél3es
optional ein paar Senfkérner
und Pfefferkérner

NO

Nach etwa 6 Stunden sind die eingelegten Zwiebeln verzehrfer-
tig. Du kannst sie auch langer im Kiihlschrank aufbewahren.

Qo

Zum Rezeptvideo @
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T pl daneee T :
: | Bereite eine grofsere Menge zu und lege damit
\(;‘7'7 Vorrate an. Die Paprikas sind in verschlossenen
Glasern mehrere Tage im Kuhlschrank haltbar.
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VORSPEISEN

inefeqfe Paprikas

Die eingelegten Paprikas lassen sich sehr einfach zubereiten. Du kannst
sie als Salat oder als Vorspeise servieren.

% 4-5 Portionen

() Zutaten

6 rote Paprikaschoten

5 Knoblauchzehen

7-8 Sténgel Petersilie

7 EL Essig (Apfel oder Traube)
3 EL Olivendl

1TL Salz

-~
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Zum Rezeptvideo @ "I )

) 30 Minuten [&] 220 °c[30 Minuten

Rezeprschrime

Heize den Backofen auf220°C vor. Wasche und tupfe in der Zwi-
schenzeit die Paprikaschoten trocken.

Belege ein Backblech mit Backpapier, lege die Paprikaschoten
darauf und steche jede Schote mit einem Messer 1-2 mal ein.

Roste die Paprikaschoten im vorgeheizten Backofen mit Ober-/
Unterhitze oder Grillfunktion ca. 25-30 Minuten. Denke daran,
sie ab und zu zu wenden.

Nimm die Paprikaschoten aus dem Ofen und decke sie mit
einem Tuch flir ca. 15 Minuten ab. Mit diesem Trick lasst sich
die Haut leichter l6sen. Entferne die Haut und schneide die
Schoten auf, entkerne sie und schneide sie in diinne Streifen.

Vermische die fein gehackten Knoblauchzehen, die fein gehack-
te Petersilie, den Essig, das Olivenol und das Salz in einem ver-
schlieRbaren Behalter.

Gib die Paprikastreifen dazu und vermenge sie gut. SchlielRe den
Deckel und lasse sie tiber Nacht im Kiihlschrank durchziehen.

]
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