OOK LEVERBAAR IN DEZE REEKS:

DE BIJBEL VAN DE FRANSE KEUKEN

DE BIJBEL VAN DE INDIASE KEUKEN

DE BIJBEL VAN DE INDONESISCHE KEUKEN

DE BIJBEL VAN DE ITALIAANSE KEUKEN

DE BIJBEL VAN DE JAPANSE KEUKEN

DE BIJBEL VAN DE NEDERLANDSE KEUKEN

DE BIJBEL VAN DE THAISE KEUKEN

HALE AMUS
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URKSE
KEUKEN

VAN BOREK TOT BAKLAVA EN
VAN MEZE EN DOLMA'S TOT PIDES EN PILAV

CARRERA
culinair



)P

A ZWARTE ZEE

INHOUD

VOORWOORD

HOE GEBRUIKJEDITBOEK? ‘

OVERDETURKSEKEUKEN . : ‘ SAMSUN
TURKS KEUKENGEREI : ”
TURKSE INGREDIENTEN e < 3 3 \\
BASISRECEPTEN

RECEPTEN

MARMARA-REGIO
IWARTE ZEE-REGIO

CENTRAAL-ANATOLIE ¢ 2 i A “ &
EGEISCHEREGIO ‘ » A \
MIDDELLANDSE ZEE-REGIO -~ - . -

ZUIDOOST-ANATOLIE____ ' _ : A ’ N N

OOST-ANATOLIE T ANTALYA’ MERSIN
oD ’

GAZIANTEP

————

DANKWOORD
REGISTER: NL-TR
REGISTER: TR-NL

VW W N
y W N

= <

De in dit boek gebruikte eetlepels hebben een MIDDELLANDSE ZEE /

inhoud van 15 ml en de theelepels 5 M| =—Q@



VOORWOORD

De geografische ligging maakt van Turkije een culinaire schatkamer. Het
land wordt aan drie kanten omringd door de Egeische, de Zwarte en de
Middellandse Zee. Deze unieke ligging, gecombineerd met de migratie
van Turken uit Centraal-Azié naar Europa, vormde door de eeuwen heen
de identiteit van de Turkse gastronomie.

Het leven in Turkije draait op allerlei manieren om eten. Wat er ook
gebeurt, er is altijd tijd om alles uit je handen te laten vallen en te gaan
eten. Het speelt nou eenmaal een centrale rol in het leven van Turkse
mensen. Geen enkele sociale gebeurtenis of gelegenheid - zoals bruilof-
ten, religieuze festivals, geboortes en zelfs begrafenissen - is compleet
zonder de gerechten die ermee samenhangen.

Hoeveel we ook van kebab houden, de Turkse keuken heeft veel meer
dan dat te bieden. We hebben zoveel rijke en heerlijke gerechten waar
de mooiste verhalen en tradities aan verbonden zijn. Om die reden is
het soms wel moeilijk om de herkomst van een gerecht te achterhalen.
Turkse mensen hebben hun regionale specialiteiten hoog in het vaandel
staan, maar iedere moeder of oma beschikt over het beste recept. Om
mijn vriendin Divyasha te citeren: ‘Elk familierecept is zo uniek als een
vingerafdruk.

Het klinkt misschien cliché, maar koken met je zintuigen is het meest
Turkse wat je kunt doen. Handen zijn een keukentool in onze keuken en
aangezien we maar weinig afmeten, gebruiken we bijzondere termen om
tijdens het koken uit te drukken wat we precies bedoelen. We gebrui-
ken ons gevoel als we de consistentie van het deeg willen uitdrukken.
Bijvoorbeeld dat je moet kneden tot ‘oorlelconsistentie’ (kulak memesi
kivaminda) of dat je bloem moet toevoegen om een zacht deeg te krijgen
(aldigir kadar un). Deze manier van koken maakte van het uitschrijven van
alle recepten een uitdaging.

Zoals veel Turkse kinderen ben ook ik opgegroeid in de keuken. Of het

nu bij mijn moeder of mijn oma was, ik vond het heerlijk om deel uit te
maken van wat er in de keuken allemaal werd klaargemaakt. Mijn opa was
een ingenieur en hij kreeg om de paar jaar de opdracht om in een andere

VOORWOORD
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50

4 PERSONEN

TURKSE THEE

CAY
INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN
4 el Turkse zwarte thee (eventueel te Turkse theepot (zie p. 14)
vervangen door andere zwarte thee)  Turks theeservies (optioneel)
4 tl suiker (optioneel) theezeef

1 Doe de theeblaadjes in de kleine theepot en doe het deksel erop. Vul
de grote theepot met 1 liter water of tot hij vol is. Zet de kleine theepot
erop en breng het water op middelhoog vuur aan de kook.

2 Schenk 400 milliliter kokend water uit de grote theepot in de kleine
theepot. Vul het water in de grote theepot aan en zet beide weer
terug op het fornuis. Breng aan de kook, zet dan het vuur laag en laat
10 a 15 minuten zachtjes koken. Zet het vuur uit en neem de thee-
potten van het vuur.

3 Vul % van een theeglas met thee (schenk de thee door de theezeef).
Vul het theeglas aan met kokend water uit de grote theepot en voeg
eventueel suiker toe. Drink de thee uit de theepot binnen 1 uur op,
daarna wordt-ie namelijk snel bitter van smaak.

TURKSE THEE




2 STUKS

RAMADANBROOD

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN
500 g + extra Amerikaanse patentbloem standmixer (optioneel)
8 gzout plasticfolie

15 g verse gist schone theedoek

30 g bloem bakpapier

25 g griesmeel of paneermeel 2 bakplaten

% tl nigellazaad
% tl wit sesamzaad

1 Standmixer: meng in de mengkom het meel met 375 milliliter koud
water. Meng met de deeghaak op gemiddelde snelheid. Kneed als het
deeg bij elkaar komt nog 5 minuten door. Voeg dan het zout toe en
meng nog 2 minuten. Verkruimel dan de verse gist boven de kom en
meng nog 10 minuten op gemiddelde snelheid. Doe het deeg in een met
meel bestoven kom, dek af met plasticfolie en laat 1 uur rijzen op een
warme plek.

2 Hand: meng in een ruime kom het meel met 375 milliliter koud water
en kneed tot een samenhangend deeg. Stort het deeg dan op een met
bloem bestoven werkblad en kneed 5 minuten stevig door. Voeg dan het
zout toe en kneed nog 1 minuut. Verkruimel dan de verse gist over het
deeg en kneed 20 minuten stevig door. Doe het deeg in een met bloem
bestoven kom, dek af met plasticfolie en laat 1 uur rijzen op een warme
plek.

RAMADANBROOD
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74

4 PERSONEN 15 MINUTEN

GEPOCHEERDE EIEREN
MET KNOFLOOKYOGHURT

Al ver voordat het eten van gepocheerde eieren hip werd, namelijk in de

vijftiende eeuw, aten Ottomaanse sultans hun eieren al het liefst gepo-

cheerd en geserveerd op yoghurt. Cilbir kan worden geserveerd als meze
of ontbijt met Turks brood of sesambrood.

INGREDIENTEN 2 tl pul biber

350 g Turkse yoghurt (10% vet 5 g bladpeterselie (alleen de blaadjes)

2 ter?en kn0f|¥)0£|](, gep(erstOOf ) 1 Tu!'ks brood (zie p. 57) of sesambrood
fijngemalen (zie p. 83)

% tl zout

2 el natuurazijn BENODIGDHEDEN

4 eieren keukenpapier

2 el boter

1 Meng in een ruime kom de yoghurt met de knoflook en het zout.
Verdeel de yoghurt over 4 serveerschalen en strijk met de bolle kant van
een lepel enigszins glad. Zet opzij.

2 Breek de eieren boven afzonderlijke kommetjes. Zet opzij.

3 Breng een pan met ruim water en de azijn aan de kook. Roer flink
door zodat er in het midden een draaikolk ontstaat. Laat de eieren een
voor een in het midden van de pan glijden; pocheer er niet meer dan

2 tegelijk. Pocheer 3 minuten of tot het eiwit is gestold en de dooiers
nog zacht zijn. Neem de eieren met een schuimspaan uit de pan en laat
uitlekken op keukenpapier. Pocheer de overige 2 eieren.

4 Smelt intussen in een steelpan de boter, roer de pul biber erdoor en
laat 12 minuut bruisen. Neem de pan van het vuur en zet opzij.

5 Verdeel de gepocheerde eieren over de yoghurt, besprenkel met de
boter en bestrooi met de peterselie. Serveer met het brood.

MARMARA-REGIO GEPOCHEERDE EIEREN MET KNOFLOOKYOGHURT




6 STUKS 2 UUR (+ 10 MINUTEN WACHTTIJD)

SESAMBROOD

De geschiedenis van dit sesambrood gaat terug tot de vijftiende eeuw en
tot op de dag van vandaag wordt dit brood door iedereen in Turkije gegeten.
Het wordt verkocht door stadsbakkerijen, speciale simit-straatkarretjes
en door mannen die al wandelend door de straten enorme dienbladen vol
sesambroden vakkundig op hun hoofd weten te balanceren. Serveer dit
brood met Turkse drinkyoghurt (zie p. 34) als snack of met een kop Turkse
thee (zie p. 50) en wat Turkse kaas als ontbijt. Met dank aan Refika Birgl
en Burak Arpak voor het recept.

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN

1% tlinstant gist plasticfolie

500 g + 1 el 00-bloem ovensteen (optioneel)

1tl zout bakpapier

125 ml druivenmelasse plantenspuit, gevuld met water

300 g wit sesamzaad, geroosterd

1 Meng in een ruime kom de 500 gram bloem met het zout. Stort het op
je werkblad en maak een kuiltje in het midden.

2 Meng de gist met 300 milliliter handwarm water. Schenk er het gist-
water in en kneed de ingrediénten in 8 a 10 minuten tot een stevig en
samenhangend deeg. Voeg als het deeg te droog is eventueel wat extra
water toe. Vorm er een deegbal van en laat, in een kom en afgedekt met
plasticfolie, 30 a 45 minuten rijzen.

3 Verwarm de oven voor op 250 °C (boven- en onderwarmte). Plaats
een bakplaat of eventueel de ovensteen in het midden van de oven en
verwarm deze mee.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 84.

MARMARA-REGIO SESAMBROOD
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2-3 PERSONEN

TURKSE DUMPLINGS

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN

300 g + extra patentbloem rasp

zout en zwarte peper zeef

1ei schone theedoek

350 g Turkse yoghurt (10% vet) deegroller

2-3 tenen knoflook, geperst of dienblad
fijngemalen schuimspaan

200 g rundergehakt

% ui, fijngeraspt

50 g boter

1 el zonnebloemolie

1 el Turkse peperpasta (zie p. 43)
2 tl pul biber

1 el gedroogde munt

1 Zeef de bloem boven een ruime kom en voeg ¥% theelepel zout toe.
Maak in het midden een kuiltje en voeg het ei en 115 milliliter water toe.
Roer tot de ingrediénten gemengd zijn en kneed in 10 minuten tot een
soepel en samenhangend deeg. Verdeel het deeg in 3 gelijke porties en
rol er balletjes van. Dek af met een vochtige theedoek en laat 20 minu-
ten rusten.

2 Meng in een kom de yoghurt met de knoflook, 4 eetlepels water en
% theelepel zout. Bewaar tot gebruik in de koelkast.

TURKSE DUMPLINGS
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4 PERSONEN 10 MINUTEN

HERDERSSALADE

Dit is de populairste en makkelijkste Turkse salade die er is. Hij is te vin-
den in elk restaurant in Turkije en wordt in ieder huis gemaakt omdat het
zo makkelijk bij iedere maaltijd kan worden geserveerd. Dit is hoe ik deze
salade maak, maar voel je vrij om de groenten te snijden zoals jij dat wilt.

INGREDIENTEN

3 tomaten, grof gesneden

% komkommer, gehalveerd enin
dunne plakjes

2 Turkse groene pepers, in dunne
plakjes

1ui, gehalveerd en in dunne plakjes

10 g bladpeterselie, grof gesneden

3 el citroensap of azijn

3 el olijfolie

% tl zout

4 zwarte olijven

1 Meng de tomaten, komkommer, Turkse groene pepers, ui en de blad-
peterselie in een grote kom.

2 Meng voor de dressing het citroensap of de azijn, de olijfolie en het
zout in een aparte kom.

3 Besprenkel de salade met de dressing en meng voorzichtig. Garneer
met de olijven en serveer.

CENTRAAL-ANATOLIE HERDERSSALADE
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5 STUKS

ROZENBOREK

INGREDIENTEN 470 g (1 pak) filodeeg (Au Blé d'Or,
150 inazie, fij d zie p.19)
25el glfjg(l)?ia;me Jngesneden 1tl nigellazaad
200 g Turkse witte kaas (zie p. 25) of 1tl wit sesamzaad
feta, verkruimeld
100 g boter, gesmolten BENODIGDHEDEN
125 g Turkse yoghurt (10% vet) schone theedoek
2 eieren keukenkwast
60 ml volle melk bakpapier

1 Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Masseer in een ruime kom de spinazie met de olijfolie 1 minuut stevig
door. Meng de kaas erdoor en zet de vulling opzij.

3 Meng in een ruime kom de gesmolten boter met de yoghurt, het ei en
de melk en klop tot een gladde saus.

4 Leg 2 vellen filodeeg op een schoon werkblad en bestrijk met 2 eet-
lepels boter-yoghurtsaus. Leg er een vel filodeeg bovenop en bestrijk
nogmaals met eenzelfde hoeveelheid.

5 Verdeel ¥6van de vulling in een rechte baan over de onderste brede
zijde van het filodeeg. Rol voorzichtig op tot een rol van ongeveer

4 a5 centimeter dik. Draai de rol spiraalvormig op en laat rusten op een
met bakpapier beklede bakplaat. Maak zo alle 5 de borek.

6 Bestrijk de borek met eventueel overgebleven yoghurt-botersaus en

bestrooi met het nigellazaad en het sesamzaad. Bak de bérek in het
midden van de oven in 30 a 35 minuten goudbruin en gaar.

320 ROZENBOREK




2-4 PERSONEN

KUNEFE

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN
100 g suiker 4 kiinefe-platen (van 15 cm doorsnede,
% tl citroensap zie p. 16, optioneel)
20 g boter, gesmolten keukentang (optioneel)
150 g kadayifdeeg (koelvers),
fijngesneden

60 g ghee, op kamertemperatuur

% tl druivenmelasse

120 g kiinefe-kaas, fijngesneden
(eventueel te vervangen door
mozzarella*)

1 el gemalen pistachenoten

1 Breng de suiker met 120 milliliter water aan de kook. Voeg het citroen-
sap toe en laat 10 minuten zachtjes koken. Neem de pan van het vuur en

zet de siroop opzij om af te koelen.

2 Doe het kadayifdeeg in een ruime kom en kneed er met je handen de
gesmolten boter door. Verdeel het deeg in 4 porties van gelijke grootte.

3 Meng in een kleine kom de ghee en de melasse.

* Als je mozzarella gebruikt, dep het dan zo droog mogelijk met keukenpapier.

KUNEFE
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8 STUKS 45 MINUTEN (+ 2 UUR WACHTTIJD)

LAHMACUN

De hoofdingrediénten van lahmacun verschillen van stad tot stad. Terwijl

in Gaziantep geen ui maar alleen knoflook door het gehakt gaat, worden

in Sanhurfa eigenlijk altijd wel isot biber en uien gebruikt. In dit recept ge-

bruik ik zowel ui als knoflook en je kunt als je dat wilt ook gerust isot biber
toevoegen.

Sinds ik in Nederland woon is het maken en serveren van lahmacun, hier
ook wel bekend als ‘Turkse pizza', voor mij een serieuze aangelegenheid
geworden. Komkommer, friet, kebab en knoflooksaus horen er in ieder
geval écht niet op thuis. Hoe je het wel eet? Knijp er wat citroen over
uit, bestrooi met specerijen naar keuze, rol op en geniet ervan onder het
genot van een glas Turkse drinkyoghurt. In Gaziantep is het ook populair
om er geroosterde auberginepuree (zie p. 44) op te serveren. Mijn favoriete
toppings zijn uiensalade en flink wat ijsbergsla.

INGREDIENTEN OM TE SERVEREN

1tlinstant gist 1citroen, in partjes

250 g + Amerikaanse patentbloem uiensalade (zie p. 340)

zout en zwarte peper ¥ krop ijsbergsla, in fijne reepjes
% tl suiker 1tomaat, in plakjes

% el zonnebloemolie

1 ui, grof gesneden BENODIGDHEDEN

2 tenen knoflook, gepeld ovensteen (optioneel)

200 g tomaten, grof gesneden schone theedoek

1rode puntpaprika, over de lengte keukenmachine

gehalveerd en zaadlijsten verwijderd
15 g bladpeterselie
250 g lamsgehakt
1 el tomatenpuree
1 el Turkse peperpasta (zie p. 43)
1tl pul biber

deegroller

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 394.

ZUIDOOST-ANATOLIE LAHMACUN
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4 PERSONEN 10 MINUTEN (+ 1 NACHT WACHTTIJD)

OLIJVEN-WALNOTENSALADE

Voor dit gerecht worden oorspronkelijk gekneusde groene olijven gebruikt.

Die worden gemaakt door ze met een steen te kraken voordat ze worden

ingemaakt. Ze zijn iets aan de bittere kant, waardoor ze nog smaakvoller
zijn.

INGREDIENTEN

200 g groene of gekneusde groene
olijven

60 g walnoten, grof gesneden

2 lente-uitjes, in fijne ringen

75 g + 1 el granaatappelpitten

10 g bladpeterselie (alleen de blaadjes),
fijngesneden

2 el olijfolie

2 el granaatappelmelasse

zout, naar smaak

1 Ontpit de olijven en week ze 1 nacht in ruim water. Spoel na onder
koud stromend water en laat uitlekken. Halveer ze in de breedte.

2 Meng in een ruime kom de olijven met de walnoten, lente-uitjes,
granaatappelpitten en de peterselie.

3 Meng voor de dressing de olijfolie met de granaatappelmelasse en

schenk de dressing over de salade. Voeg zout naar smaak toe, bestrooi
met de resterende granaatappelpitten en serveer.

ZUIDOOST-ANATOLIE OLIJVEN-WALNOTENSALADE
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6-8 PERSONEN 1 UUR EN 5 MINUTEN (+ 3 UUR EN 10 MINUTEN WACHTTIJD)

BAKLAVA MET PISTACHENOTEN

Over het algemeen wordt baklava meestal gegeten als zoete snack hal-

verwege de ochtend, met wat Turkse koffie (zie p. 49) of thee (zie p. 50),

of juist na de lunch of het diner. Al is er als je het mij vraagt geen slecht
moment voor een goed stuk baklava.

INGREDIENTEN BENODIGDHEDEN

350 g suiker schone theedoek
% tl citroensap ovenschaal (van 25 x 35 cm),
470 g (1 pak) filodeeg (Au Blé d'Or, ingevet met ghee
zie p.19)
250 g ghee, gesmolten
200 g + 2 el pistachenoten, fijngesneden

1 Breng voor de siroop in een steelpan op middelhoog vuur de suiker
met 300 milliliter water al roerend aan de kook. Zet het vuur laag en laat
12 minuten zachtjes koken. Neem de pan van het vuur, voeg het citroen-
sap toe en laat de siroop afkoelen.

2 Verwarm de oven voor op 160 °C.

3 Snijd de vellen filodeeg doormidden om 2 rechthoekige stapels velle-
tjes te krijgen. Afhankelijk van de hoeveelheid in de verpakking zijn het
nu 28 a 32 stuks. Snijd de vellen nu in de grootte van de bakvorm. Met
de overgebleven kleine deegvellen kun je eventueel meerdere vellen
gebruiken om 1 laag te vormen. Bewaar de velletjes filodeeg onder een
vochtige theedoek om te voorkomen dat ze uitdrogen.

4 Verdeel 2 velletjes filodeeg over de ovenschaal en bestrijk de boven-
ste met ghee. Herhaal nog 8 keer tot je in totaal 18 velletjes deeg hebt
gebruikt. Bestrijk ook het 18° vel met ghee en bestrooi met de pistache-
noten. Dek af met 2 velletjes filodeeg en bestrijk opnieuw met ghee.
Herhaal tot alle velletjes filodeeg op zijn.

Voor het vervolg van dit recept zie pagina 432.

ZUIDOOST-ANATOLIE BAKLAVA MET PISTACHENOTEN
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