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Als Sternekoch spielten seine kulinarischen Wurzeln lange Zeit keine Rolle,
doch in seinem neuen Kochbuch stellt Ali Glingdrmis genau diese Gerichte in
den Mittelpunkt. In Meine tiirkische Kiiche zeigt der sympathische Koch die
Lieblingsrezepte aus dem Land seiner Kindheit, mal traditionell, mal mit einem
besonderen Dreh modernisiert. Die Begeisterung fir die Kiiche seiner Heimat
und die Kombination von guten Zutaten spricht aus jedem Rezept.

Ali GUngormds reiste in die Tirkei, wo nicht nur die wunderbaren, stimmungs-
vollen Fotos entstanden, die das Heimatdorf Pageou im tiefsten Ostanatolien
sowie die lebendige Metropole Istanbul zeigen. Von dort brachte er auch die
klassischen Rezepte seiner Mutter mit, die in diesem Buch einen besonderen
Platz einnehmen. Alle Gerichte sind immer wieder mit Anekdoten und
Kindheitserinnerungen verknipft, die Glingdérmuis mit den Lesern teilt und
damit eine ganz besondere Atmosphare schafft.

Die Rezepte stecken voller Aromen und spannender Geschmackskombi-
nationen, sind dennoch nicht kompliziert und fiir jeden Hobbykoch gut zu
Hause nachzukochen. Von Meze bis Baklava bringen sie die Frische, Vielfalt und
Lebendigkeit der tiirkischen Kiiche auf den Teller.



NI
DK
Gliederung und Rezeptbeispiele

Meze & Suppen: Auberginencreme, Geflillte Weinblatter, Erbsen-Minze-Suppe,
Saksuka mit Sucuk, Ziegenkase-Manti mit Pastirma auf Babyspinat

Fleisch: Hahnchen-Garnelen-Kebab mit Pinienkern-Bulgur, Lammhackballchen
mit weiRem Bohnensalat, Mein offener Doner

Meeresfriichte & Fisch: Calamaretti mit Oliven und geflllter Zwiebel, Garnelen-
Pide, Sardinenfilets aus dem Ofen

Vegetarisch: Falafel mit Ras el-Hanout-Joghurt, Gewlirzreis mit Feige, Chili und
Ingwer, Lauwarme Raucherpaprikaschoten

SiBes: Baklava, Erdbeermousse mit Hibiskussirup, Kiinefe mit Melone und
Mokka-Eis
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Saksuka mit Sucuk

WeilRkohl-Kohlrabi-Salat mit Birne, Aprikosen und Berberitze
Borek aus dem Ofen (Spinat-Schafskdse-Rollchen)
Meine Linsensuppe

Geflligelsalat mit Orangen, Datteln und Mandeln
Hahnchen-Garnelen-Kebabs mit Pinienkern-Bulgur
Geschmortes Hahnchen mit Zimt und Zitrone

Mein offener Doner

Imam Bayildi (Gefiillte Auberginen)
Lammhackballchen mit WeiRe-Bohnen-Salat
Lammbkoteletts mit Quitte und Rosmarinkartoffeln
Calamaretti mit Oliven und gefillter Zwiebel
Doradenfilet mit Kisir und gegrillter Wassermelone
Kagitta Levrek (Loup de Mer im Pergamentpapier)
Pulpo mit Mandarine

Falafel mit Ras-el-Hanout-Joghurt

Gemuse-Durim mit Zitronen-Aioli
Kichererbsen-Eintopf

Geflllte Zucchini mit Kichererbsen

Gewdirzreis mit Feige, Chili und Ingwer

Baklava

Pochierter Pfirsich im Maracuja-Orangen-Sud mit Himbeeren
Kinefe mit Melone und Mokkaeis

Satlac (Mamas Milchreis)



Uber den Autor

Ali GUngodrmus ist Sterne- und Fernsehkoch mit einem eigenen Restaurant in
Hamburg. Mit seinem 2005 erdffneten Lokal Le Canard Nouveau wurde er
bereits 2006 als erster und bisher einziger tiirkischstammiger Koch weltweit
mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet. Seine Jugend verbrachte er in
Minchen, wo er auch eine Ausbildung zum Koch begann. Dort fiihrte ihn sein
Weg durch etablierte Gaststatten, wie das Glockenbach, die Kdfer-Schenke, das
Zwei-Sterne-Restaurant Tantris oder das Szenelokal Lenbach, bevor es ihn
schlieBlich nach Hamburg verschlug, wo er ein bekanntes, aber lange
brachliegendes Restaurant an der Elbchaussee tibernahm und in kiirzester Zeit
als Feinschmeckerziel etablierte. Durch seinen Werdegang sind GUingdrmus
nicht nur die Sternekochkunst und die tiirkische, sondern auch die bayerische
Klche bestens vertraut. Seit 2014 hat er mit Pageou auch ein Restaurant in
Minchen, in dem er sich mediterran-orientalischen Gentissen widmet.

Im Fernsehen hat er sich als kluger und begeisterungsfahiger TV-Koch in
Sendungen wie Die Kiichenschlacht, Grill den Henssler und der NDR-Reihe Tipps
und Trends einen Namen gemacht.
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