
Krautsalat  nach  türkischer
Art

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Silke Wenning

Passt auch gut als Krautsalat auf Lamacun

Zutaten:
1/2 Weißkohl
3-4 Knoblauchzehen
1 türkischer Jogurt – Yasha Ayman
3 El Mayonnaise
1 kleine Zwiebel
1 Tl Salz

Zubereitung:
Weißkohl  fein  im  Multizerkleinerer  raspeln,  ca.  5  min
blanchieren  und  abkühlen  lassen.
Knoblauch mit dem Messer plattpressen und kleinhaken

Zwiebel vierteln und in Streifen schneiden.

Knoblauch,  Zwiebeln,  Mayonnaise  und  Joghurt  verrühren  und
salzen.

Dressing zum Weißkohl geben.

Den Salat lasse ich mindestens 2 Stunden durchziehen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8222
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8222


Lahmacun – Türkische Pizza

Rezept und Foto von Marc O Newman/Ruhrpottkochshow

Letztens den Teig in der Cooking Chef gemacht. Perfekt. Habe
mein  Rezept  hier  veröffentlicht,  falls  es  mal  jemand
nachbasteln  möchte  –  ein  kleines  Träumchen

https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/15948828207343
22:0

 

Zutaten für 5 Türkische Pizzen (“Lahmacun”):
Teig:
250 g Mehl
125 ml Wasser (lauwarm)
7 g Salz
15 g Olivenöl
14 g Hefe

Gehacktesmischung:
175 g Rinderhack
2 Zwiebeln
1/2 Bund Blattpetersilie
2 EL (gehäuft) Tomatenmark

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2233
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/lahmacun.jpg
https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/1594882820734322:0
https://www.facebook.com/ruhrpottkochshow/posts/1594882820734322:0


1 TL Salz (eventuell nachher noch etwas nachsalzen nach dem
Abschmecken…)
etwas Pfeffer
Chiliflocken (nach eigenem Geschmack schärfen)
etwas Paprikapulver
2-3 Tomaten, gehäutet (einritzen und mit kochendem Wasser in
Schüssel legen, lassen sich dann im Nu häuten. Vor dem Häuten
ggf. mit kaltem Wasser abschrecken)
2 Zehen Knoblauch

Salatbelag:
Eisbergsalat, fein geschnitten (z.B. Schnitzelwerk)
Tomaten in Achteln
Gurke in Scheiben (Multizerkleinerer/Trommelraffel)
etwas Krautsalat
Zwiebeln in dünnen Scheiben (am besten rote)
Schafskäse in Streifen oder Würfeln

Joghurtsosse:
Griechischer Sahnejoghurt
Salz
Knoblauch

Zubereitung:
Teig:
Aus den Zutaten einen Teig kneten (Knethaken) und 1 Stunde
zugedeckt gehen lassen bis sich das Volumen etwa verdoppelt
hat (evtl. ein kleines Bisschen mit Olivenöl einschmieren,
damit er nicht austrocknet…)

Joghurtsoße:
Griechischen  Sahnejoghurt  mit  Salz  und  nach  Geschmack
gepresstem Knoblauch anrühren (am besten mindestens ein paar
Stunden vorher machen und im Kühlschrank ziehen lassen, noch
besser am Vortag)

Die Zwiebeln, die gehäuteteten Tomaten, den Knoblauch und die
Blattpetersilie kleinhäckseln (Multizerkleinerer, so fein wie



möglich häckseln) und mit den restlichen Zutaten unter den
Rinderhack mischen und mit den angegebenen Zutaten würzen.

Wenn  der  Teig  1  Stunde  gegangen  ist,  diesen  in  5  Kugeln
aufteilen (ca. 80 g pro Kugel) und diese pro Pizza dann sehr
dünn mit dem Nudelholz ausrollen (ein wenig Mehl drauf und
drunter, nicht zu viel, nur so, dass es nicht klebt) und den
beiden Holzschaufelhälften vom Pizzamaker mit je 2 gehäuften
Esslöffeln der Hackfleischmischung belegen (schön dünn auf der
ganzen Pizza verteilen).

Pizzamaker auf Stufe 2 vorheizen (ca. 10 Minuten) und die
Pizzen  dann  jeweils  bei  Stufe  2,5  ca.  2,5  bis  3  Minuten
ausbacken. Zwischen den einzelnen Pizzen den Pizzamaker immer
wieder  auf  Stufe  2  zurückdrehen  und  wenn  eine  neue  Pizza
draufliegt, wieder auf Stufe 2,5 hochdrehen (und natürlich
wieder Deckel schließen)

Die Pizzen jeweils, direkt, wenn sie aus dem Pizzamaker kommen
auf einem Teller stapeln und diesen von der ersten Pizza an
mit Frischhaltefolie zudecken, damit die Pizzen so richtig
schön “schwitzen” – dann werden sie schön weich und lassen
sich nachher gut zusammenrollen.

Wenn alle Pizzen gebacken sind, die weichgewordenen Pizzen
(sind dann immer noch lauwarm) entweder kurz vor dem Servieren
noch mal 10 – 20 Sekunden auf den Pizzamaker legen oder direkt
so mit dem etwas Salat belegen, darüber ein wenig von der
Joghurt-Knoblauchsoße  geben  und  nach  Geschmack  noch  mit
Chiliflocken  schärfen.  Pizza  zusammenrollen,  in  Alufolie
einschlagen und futtern (also die Pizza, nicht die Alufolie ),
dabei nach und nach die Alufolie abziehen oder nach unten
ziehen. Ihr wisst schon…

Die  Pizzen  lassen  sich  auch  ohne  Pizzamaker  in  einer
beschichteten Pfanne mit Deckel (ohne Öl in der Pfanne) bei
mittlerer  Hitze  in  wenigen  Minuten  ausbacken…  (Hab  ich
irgendwo  auch  schon  gesehen,  aber  noch  nicht  selbst



ausprobiert)


