. TASTE OF ISTANBYL®
TR EUEATDAAR X
ERANARAPFELSIRYR

ZURATER BRAIDART:

o 2504 siizme yoSunt (10 %
Fetrgetalt), awch bebanut als

stichfestern Jogliwnt oden Satimejoglint
o 2504 beyay peynin (weier

ZYBEREITYNG TOIN HAIDART

Scthale geben. Gut veriiitnen!

2. Gepressten Ruoblauch, fein geliackten Dill, Petensilie und Olivensl wntoniilnen, mit Saly
wnd Pleffern aboclimecken.

3. Mt etwas Dl wund ecnigen Trnopfen Olivenil garuienen. Dann ca. ecnen Tag im



ZUBEREITUNG TOXN PIDE

HPUDE = FLADENBROT®

TATEN PIDE:
4 PORTRONE

! Picketen Backpaluer
2 Evoliffel Butter

&

500 ¢ glattes Wletit

1 Weinfel Fefe

50 wl Doglart

7150 mt MWetet

750 ml Wasser

17¢ Saty

17 Bucken

Butaten su einem gesclimecdigen Teig verbueten. Wit ecnem sanberen Tuct abdecken wnd

30 MWeinuten an ecnem warmen Ont gelen lassen.

2. Den Tecg noclmals durnclbneten wnd blecne Pladen formen (15 x 7 con).

3. Pladen auf ein mit Backpapien belegtes Bleck legen und im vongelieisten Backofen bec 200

Grad etwa 15 Winaten backen.




JROPTR UHD CARIITUR

TYTATEN FUR PIDE:

4 PORTIONER

7 note Boviebel cn Ringe gesctnitten
! Prise Sumact

! Prise Saly

! blecnern Bund Petensile

100 4 Ranotten geniben
5004 Lamm wnd Renderfaschientes
(gemioctiz)

o 1 &

o 7 7L Otlvenit

o 7 7L priset gemalilener
Rrewgloiimmel

TUBEREITURG TON FOPTE GADIITOR, |« Prue Chctiftacken

/.

2.

3!

6.

o ! milde Spitspapriba, grin oder not
Die note Guuiebel cn Schecben schneiden wnd mit dem o 1 Schuss Gramatapfelooas
Sumact wand etwas Saly wingen.

Die Petensilie tiacken und 1-2 EL davon wnter dée
Fackilesct, Ec, Olivenil und ecnen FHandvoll den Brothriimmel venmisctien. Dagu die
Cldbiflocken, Saty und Plegler sum Winzen.

Die Rafte bec nund 200 Grad suniichot donebt angugnillen wnd dann indinebt gar su sichen.
Ca. 8§ Wenuten und noch ecn weniy 3éichen lassen

Die Papriba den Léinge nach awfoclineiden und ebenfalls awf den Fautseite iber dinebter
dniicken und mit der FHATOARY die Tnnenseiten bestneicten, jetyt die gegrnillte Paprika
Sctiecben der gesctincttencn Tomate und die gerccbenen Rarotten ergingen. Dies aber nur awuf



