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Arnavut cigeri | Fleischspiefe
auf albanische Art

Im Stadtteil Beyoglu (s.S 43) gibt es ein Restaurant namens Canim
Cigerim (»Meine Leber, meine Liebe«), wo man die besondere Vor-
liebe der Tiirken fiir Leber deutlich an den langen Warteschlangen
fiir einen freien Tisch erkennen kann. Das Restaurant hat bis 5 Uhr
morgens geoffnet, wihrenddessen wird die stiickweise auf Spiefe
gesteckte Leber gegrillt und zusammen mit frischer Minze und
Rucola, gegrilltem Gemiise, ezme-Salat (gehackte Tomate, Zwiebel,
Petersilie und Granatapfelsirup) und Fladenbrot serviert.

Mehl, Paprikaflocken. Minze und Oregano in eine Schiissel geben. GroBziigig
mit Meersalz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer wiirzen. Die Leberstii-
cke hinzufiigen und mit den Hénden griindlich vermischen.

Zwiebel, griine Paprika und Tomaten auf einem heiBen Grill oder in einer
Grillpfanne aus Gusseisen 7-8 Min. bei mittlerer Temperatur grillen, bis sie
gar sind und erste dunkle Stellen bekommen. Die Leberstiicke eng aneinander
auf die MetallspieBe stecken und auf dem heien Grill oder in der Grillpfanne
5 Min. bei mittlerer Temperatur grillen, gelegentlich wenden. Das Fladenbrot
kurz vor Ablauf der Garzeit zum Erwiirmen auf die SpieBe legen.

Zuerst das Fladenbrot, dann Rucola, Brunnenkresse und gegrilltes Gemiise auf
einer Platte anrichten. Die SpieBe darauf legen, mit Sumach bestreuen und mit
den Zitronenhiilften servieren.

46 Streetfood und Snacks

Fiir 4 Personen

2 ELL Weizenmehl

1 EL Pul biber (rote
Paprikaflocken)

1 TL getrocknete Minze

1 TL Oregano

300 g Lammleber, in Stiicke
geschnitten

1rote Zwiebel, geschilt und
geviertelt

4 griine Spitzpaprika

2 Tomaten, geviertelt
Meersalz und frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

Zum Servieren

2 Fladenbrote

1 kleine Handvoll Rucola

1 kleine Handvoll Brunnen-
Kresse

Sumach

1 Zitrone, halbiert

Plus
4 lange MetallspieBe
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Nahe dem iiberdachten Misir Carsisi (Gewiirz-
basar) mit seinem allgegenwiirtigen Gedringe
existiert ein Gewirr von Stréchen, das alle
erdenklichen Schiitze der tiirkischen Kiiche beher-
bergt — Gewiirzliden mit Sicken voll gemahlenem
Chili, auf Schnur gereihten Okraschoten sowie
getrockneten Tomaten, Paprika und Auberginen
zum Fiillen, frisch gerosteten Niissen und Korin-
then, winzige Kiosks, die ausschlielich getrock-
nete Bohnen oder Reis verkaufen. Vor dem 1871
gegriindeten Kurukahveci Mehmet Efendi stehen
stets Menschen fiir gemahlenen Kaffee an. In der
Hasircila Caddesi sollte man unbedingt einen
Blick ins Geschiift fiir Kalite Bicak (»Qualitiits-
messer«) nahe der Riistem Pasa Moschee werfen,
in dem alle Arten von Hackmessern, gebogenen
zirh (»Krummsébeln«) zum Schneiden von Kebab-
Fleisch, Bérekschneidern und SpieBen fiir alle
Gelegenheiten angeboten werden. Begibt man sich
hinein ins Labyrinth der Seitengéisschen, sto3t
man auf vielerlei Stiinde, die sich auf die unter-
schiedlichsten Dinge spezialisiert haben: seien es
Holzbretter in allen Formen und GréBen, seien

es Siebe und Durchschlige, blitzende tragbare
Grillroste oder massive Standgrills.

Kurukahveei Mehmer Efendi, Tahmis Sokak 66, Emindnii
Kalite Bicak, Hasircila Caddesi 64, Emindnii




Salat mit Schwertfisch und
Granatapfel

Den Schwertfisch unter flicBendem Wasser abspiilen, trocken tupfen und in
cin sidurebestindiges Gefdl (ewwa aus Glas, Porzellan oder Keramik) legen.
Die Zutaten fiir die Marinade hinzufiigen. groBziigig mit Meersalz und [risch
gemahlenem schwarzem Plefler wiirzen und mit Frischhaliefolie abdecken.
Fiir mindestens 30 Min. kalu stellen, nach Moglichkeit linger.

Alle Zutaten fiir den Salatin eine Schiissel geben. Grofziigig mit Meersalz
und frisch gemahlenem schwarzem Pleffer wiirzen, mit Frischhaliefolie ab-
decken und bis zur Weiterverwendung kalu siellen.

Den marinierten Schwertfisch auf einen Teller legen und die Marinade in
cine grofie Planne gicBen. Bei mitlerer Temperatur 2-3 Min. unter gele-
gentlichem Riihren erhitzen. Die Fischstiicke in die Planne legen, falls notig
portionsweise, und 3—4 Min. pro Seite garen.

Den Salat aus dem Kiihlschrank nchmen, den gegarten Schwertfisch hin-
zuliigen und vorsichtig durchheben. Die Mischung auf Teller verteilen und
mit der restlichen Marinade aus der Planne iibergicfen. Zum Servieren mit
Olivendl und Zitronensaft betriuleln.

156 Fisch und Meeresfriichie

Fiir 4 Personen

Ewwa 500 g Schwertlisch, in
Stiicke geschnitien

Meersalz und frisch gemah-
lener schwarzer Pleffer

Marinade

6 EI. natives Olivendol extra
Saftvon Y2 Zitrone

2 Knoblauchzchen, geschiilt
und in diinne Scheiben
geschnitten

1 TT. getrockneter Oregano
1 TI. gemahlener
Kreuzkiimmel

Salat
3 ELL grob gehacke glatte
Petersilic

1 kleine rote Zwichel,
geschiilt und in diinne Ringe
geschnitten
Kerne und Saftvon

1 Granataplel
50 Pistazienkerne, halbiert

Zum Servieren
2 El. natives Olivendl extra
Salt von Y Zitrone






So bunt und vielfltig wic das .eben in Istanbul ist auch seine Kiiche:

Neben ideenreicher Nouvelle Cuisine Turque kann man in kleinen
SeitenstraBen noch heute seit Jahrzehnten bewihrte und beliebte
traditionelle Gerichte und Getréinke genicl3en.

Aufihrer Reise an den Bosporus haben Andy Harris, der Herausgeber
des Jamie-Magazins, und David Loftus, Jamie Olivers Lieblingsfotograf,
viele Menschen kennengelernt, Cafébesitzer, Mar_kthimdlcr, Koche und

Biicker — sie alle prisentieren in dicsem Buch ihre I'Jicll)lingél’cchtc.
So bildet die umfangreiche Auswahl klassischer tiirkischer und moderner
mediterraner Rezepte zugleich ein schillerndes Panorama der gegenwirtigen
Esskultur Istanbuls, begleitet von den brillanten Fotos von David Loftus.

»Dieses Buch feiert auf auBergewohnliche Art
eine auBergéWﬁhnlich lebendige Kuche,
die so facettenreich wie tiberaus kostlich ist.«

 Yotam Ottolenghi
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