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VORWORT

Hallo du schone Seele,

wie schon, dass du mein erstes Rezeptbuch in
deiner Hand haltst und durchstoberst. Vielleicht
hast du bereits eins meiner Rezepte zubereitet.
Moment mal, ich habe mich noch gar nicht vor-
gestellt. Doch vielleicht kennst du mich schon aus
den sozialen Medien.

Dann fang ich mal an: Mein Name ist Esra, und
ich bin 25 Jahre alt. Wie man unschwer erkennen
kann, gehoren das Kochen und Backen zu meiner
Leidenschaft. Das Essen verbindet Menschen,
wie ich finde. So fihle ich mich glicklich, seit
fast sechs Jahren mit meinen Rezepten auf diver-
sen Social-Media-Plattformen viele Menschen zu
inspirieren.

Du findest mich unter dem Namen GRUENSTEIN-
KITCHEN auf Instagram, auf meinem Blog sowie
auf YouTube.

GRUENSTEINKITCHEN hat fiir mich eine beson-
dere Bedeutung: Mein Nachname kommt aus
dem Tirkischen und heiBtYESILTAS - Gber-
setzt steht yesil fiir GRUN und tas fiir STEIN.

Wie oben geschrieben, finde ich, dass das Essen
auf eine wunderschone Art Menschen verbindet,
es bringt die Liebsten taglich am Esstisch zu-
sammen. So fing auch meine Leidenschaft fir die
Kiiche an. Ich erinnere mich sehr gerne an die ge-
meinsamen Tage meiner Kindheit mit meiner
Familie in der Kiiche. Egal, wie viel jede/r Einzelne

im Alltag zu tun hatte, trafen sich alle gemeinsam
zumindest einmal am Tag am Esstisch und koch-
ten und genossen das Essen bzw. auch das Mitein-
ander. Denn wie La Rochefoucauld im 17. Jahr-
hundert schon sagte, ist das Essen ein Bedirfnis
aller, doch das Genief3en eine Kunst.

Einen besonderen Dank machte ich an erster Stelle
an meine liebste Community richten, die mich seit
Jahren dazu animiert, ein eigenes Rezeptbuch zu
schreiben.

Ich bekomme oft die Frage gestellt, ob ich lieber
koche oder backe. Ich muss ehrlich sagen, dass
ich darauf nicht einfach antworten kann. Ich ba-
cke unheimlich gerne und liebe es, Zutaten nach
Gefuhl zu kombinieren und dabei meiner Kreativi-
tat freien Lauf zu lassen. Beim Backen entdecke
ich jedes Mal neue Zutaten, die sehr gut kombi-
niert werden konnen, und so entstehen auch die
meisten meiner Rezepte. Die wichtigste Zutat ist
hierbei immer eins: die LIEBE!

Denn egal, was man macht, sobald man seine
Liebe dazugibt, kann es nur gut werden.

Kommen wir zum Thema Kochen:

Hierbei begann alles mit einem Kochloffel. Schon
als Kind half ich gerne meiner Mutter in der Ki-
che und beobachtete sie wahrenddessen. Ich
durfte den Suppenloffel in die Hand nehmen und
die Suppe verrihren, das Gemiise klein schnei-
den und nebenbei den Tisch decken.
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Mit der Zeit wollte ich meiner Mama immer mehr
helfen und dabei entstanden neben den grofBarti-
gen Gerichten auch mal siile Naschereien wie
Kekse, Gebacke und Desserts.

Auch durfte ich damals mich allein in der Kiiche
austoben und dabei rumexperimentieren. Mein
erstes Rezept entstand mit elf Jahren inspiriert
durch eine Backmischung, das ich selbst zusam-
menstellte: mein beliebter Schokinokuchen, der
noch heute zu eines meiner Lieblingsrezepte ge-
hort. Das Rezept dazu findet ihr selbstverstand-
lich in diesem Buch (auf S. 134).

Die Kostlichkeiten aus der tiirkischen Kiiche habe
ich meiner Mutter zu verdanken. In der Zeit, in der
ich meine Mutter beim Kochen beobachtete, hatte
ich intuitiv viel mitgenommen. Ohne viel nachzu-
fragen, konnte ich zum Beispiel den klassischen
tirkischen Reis sowie Eintopfe aller Art und vieles
mehr selbst zubereiten, die in der Tat wie die von
meiner Mutter schmeckten. Das Talent kommt
von ihr. An dieser Stelle mochte ich auch ihr, mei-
ner herzallerliebsten Mutter, danken.

Auf einer Feier, in der viele Menschen zusammen-
kommen, findet man oft sowohl Herzhaftes als
auch SifBes. Daran anlehnend verbinde ich mit
meinem Buch auch beides als perfekte Kom-
bination fir jeden Anlass. So ist der Titel »Das
Party-Kochbuch« entstanden.

1 Zitat von Francois VI. Duc de La Rochefoucauld.

Hier findest du alles von siiBen Desserts bis hin
zu herzhaften Salaten, von 5-Minuten-Desserts
und einfacheren Rezepten zu aufwendigeren Tor-
ten. Hier wird jeder fiindig - versprochen!

Die meisten wissen sicherlich, dass ich sehr
gerne Torten backe und fir besondere Anlasse
selbst Candy Bars zusammenstelle, und genau
das mochte ich dir auch ermoglichen. Mit diesem
Buch kannst du die nachste Party mit einer be-
sonderen und vor allem spektakularen Candy Bar
zu einem unvergesslichen Tag machen.

Auch eignen sich diese Kdstlichkeiten fir deinen
nachsten Besuch von deinen Liebsten.

Jetzt wiinsche ich Dir viel Spafl beim Backen,
Kochen und natiirlich Genief3en. Denn »Essen ist
ein Bedurfnis, Genieflen ist eine Kunst«'.

Deine Esra von gruensteinKitchen

Ich freue mich immer wieder Uber deine nach-
gemachten Rezeptfotos!

Du findest mich in folgenden sozialen Medien:

https://instagram.com https://youtube.com

https://m-vg.de/link/
party-16

https://m-vg.de/link/
party-17
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HILFREICHE TIPPS UND
UMRECHNUNGSTABELLE

MASSANGABEN

L= Liter
Pck. = Packung/P&ckchen

kg = Kilogramm
EL = Essloffel

g =Gramm ml = Milliliter
TL = Teeloffel

TIPPS VOR DEM START

Bevor es mit den Rezepten losgeht, mochte ich
dir zuerst einige Tipps geben.

Generell sollten Eier beim Backen immer Zim-
mertemperatur haben, aufler, es steht explizit
im Rezept, dass du kalte Eier nehmen sollst.

Die verwendeten Eier haben die Grof3e M.

Schlagsahne, Mascarpone, Quark, Schmand
etc. sollten immer kalt sein, wenn man sie
fur eine Creme bendtigt, die man aufschlagt.
Das ist sehr wichtig beim Steifschlagen der
Zutaten, andernfalls kann ein unschones Er-
gebnis dabei herauskommen.

Wenn du die Zutaten fur die Torten- oder
Cupcake-Cremes steif schlagt, solltest du
die ganze Zeit dabei sein, denn die enthal-
tene Sahne kann schnell gerinnen. Sobald
die Masse schon steif geworden ist, sofort
aufhoren zu schlagen.

Umgekehrt gilt auch: Nicht zu kurz schla-
gen! Bevor die Sahne nicht eine feste Kon-
sistenz erreicht hat, wird sie nicht steif.

Beim Backen sollten alle Zutaten mdglichst
dieselbe Temperatur (Zimmertemperatur)
haben, so verbinden sich die Zutaten besser.

Das Bisherige sind grundsatzliche Regeln,
Abweichungen davon sind in den Rezepten
erwahnt.

Ich verwende beim Backen sehr gerne
Vanille, oft als Vanilleextrakt. Er verleiht

den Rezepten einen intensiven Geschmack.
Falls du keinen Vanilleextrakt zu Hause hast,
kannst du natirlich auch Vanillezucker oder
Vanillepaste verwenden.

Hierbei kannst du dich an diese Mengen-
angabe halten: 1 TL Vanilleextrakt = 1TL
Vanillepaste = 1 Pck. Vanillezucker.

Um zu priifen, ob der Kuchen/das Gebéck
gar ist, kannst du gerne eine Stabchenprobe
durchfihren. Dafiir nach Ende der Backzeit
ein Holzstdbchen in den Kuchen/das Geback
stechen. Wenn beim Herausziehen kein Teig
daran kleben bleibt, ist das Geback fertig.
Ansonsten einige Minuten weiterbacken.

Die One-Pot-Gerichte kann man im Backofen
bei 60°C lange warmhalten, ohne dass die
Temperatur Einfluss auf das Gericht nimmt.
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UMRECHNUNGSTABELLE

Im Folgenden habe ich fir meine Rezepte eine Umrechnungstabelle
erstellt. Ich habe so gut wie jede Springformgrof3e zu Hause und ver-
wende sie abwechselnd bei den Rezepten. Wenn du nur eine Grofle
parat hast oder beispielsweise eine kleine oder groere Menge zu-
bereiten mochtest, wird diese Tabelle dir weiterhelfen.

Du musst dann einfach die Mengenangaben im Rezept mit dem ange-
gebenen Umrechnungsfaktor multiplizieren.

Springformgrofe gewiinschte Spring- Umrechnungsfaktor

laut Rezept [@] formgroBe [@]

18cm 20cm 1§ 2
22cm 46
24cm 1.8
26cm 2l
28cm A
30cm 2,8
32cm 302

20cm 18cm 0,8
22cm 152
24cm s
26cm =7
28cm 2,0
30cm 2.8
32cm 2,6

22cm 18cm 0,7
20cm 0,8
24cm 1
26cm 1.4
28cm 1,6
30cm 149
32cm )
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Springformgraofie

gewiinschte Spring- Umrechnungsfaktor

laut Rezept [@] formgroBe [0]

24cm 18cm 0,6
20cm 0,7
22cm 0,8
26cm 1,2
28cm 1.4
30cm 1,6
32cm 1,8

26cm 18cm 0)415)
20cm 0,6
22cm 0,7
24cm 0,9
28cm 1,2
30cm 1,3
32cm 1,5

28cm 18cm 0,4
20cm 0,5
22cm 0,6
24cm 0,7
26cm 0,9
30cm M2
32cm (k163

30cm 18cm 0,4
20cm 0,5
22cm 0,6
24cm 0,7
26cm 0,8
28cm 0,9
32cm M

32cm 18cm 0,3
20cm 0,4
22cm 0,5
24cm 0,6
26cm 0,7
28cm 0,8
30cm 0,9
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Beim Umrechnen kommen natiirlich auch
ungerade Zahlen heraus, die kannst du auf-
oder abrunden.

Bei Eiern solltest du am besten auf die ho-
here Zahl aufrunden. Falls bei einem Rezept
beispielweise 42 Eier herauskommen,
brauchst du 5 ganze Eier. Davon verquirlst du
1 Ei separat und nimmst dann die Halfte.

Generell kannst du dir merken: Bei geringen
Durchmesserunterschieden wie zum Beispiel
@ 24 oder 26cm, kannst du die Mengen auch
so belassen. Du kannst also ein Rezept fur
eine Springform mit @ 26 cm fiir eine Form
mit @ 24 cm verwenden. In dem Fall wird der
Kuchen etwas hoher, und die Backzeit kann
sich um einige Minuten verlangern.

Wenn du Rezepte umrechnest, vor allem fir
eine groflere Form, kann die angegebene
Backzeit etwas variieren, deshalb ist dabei
die Stabchenprobe besonders wichtig.

WIE VIELE STUCKE
ERGIBT DIE BACKFORM?

Damit an der Kuchentafel niemand leer ausgehen
muss, habe ich dir eine Tabelle mit der Anzahl
der Kuchen- bzw. Tortenstiicke fir die jeweiligen
Durchmesser zusammengestellt.

18cm 8 Stlcke

20cm 10 Stiicke
22cm 12 Sticke
24cm 14 Sticke
26cm 16 Sticke
28cm 18 Stiicke
30cm 20 Sticke

© 2022 des Titels »Das Party-Kochbuch« von Esra Yegiltas (ISBN 978-3-7423-2056-8) by riva Verlag,
Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de




WIE IST DAS PERFEKTE BUFFET
AUFGEBAUT?

Damit dein Fest kulinarisch gelingt, hier ein paar
Hinweise, wie dein Buffet am besten aussehen
sollte:

2-3 Vorspeisen, zum Beispiel Dips, die man mit
Brot servieren kann.

1-2 Fingerfoods, etwa Bruschetta, Wraps, Piz-
zaschnecken oder Pogacas.

2-3 Salate, am besten mit verschiedenen Haupt-
zutaten wie zum Beispiel Cremiger Nudelsalat,
Wirziger Kartoffelsalat oder Kisir.

2-4 Hauptspeisen, je nachdem, wie grof3 das
Buffet sein soll. Neben einem Gericht mit Fleisch
ware als zweite Variante eine vegetarische
Speise perfekt. Entscheidest du dich fir weite-
re Hauptspeisen, kann ich dir noch je eine mit
Hahnchen und Fisch ans Herz legen, so ist fir
jeden etwas dabei.

2-3 Desserts. Als siifle Kostlichkeiten suche ich
gerne verschiedene Desserts in unterschiedli-
chen Geschmacksrichtungen aus, zum Beispiel
Desserts im Glas, Cupcakes und Kuchen.

DIE RICHTIGEN MENGEN
FUR DAS PARTYBUFFET

Die Salatrezepte habe ich fir 4-5 Portionen an-
gelegt, diese Portionen sind als Hauptspeisen
gedacht.

Sofern du daneben noch weitere 1-2 Beilagen
anbietest, reicht die angegebene Rezeptmenge
fur ca. 12 Portionen.

Gibt es daneben 3-4 weitere Beilagen, wiirde das
Rezept ca. 16 Portionen liefern.

Wenn das Buffet fir nur 5-6 Personen gedacht
ist, kannst du die Mengenangaben im Rezept
halbieren.
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TURKISCHE TEEPARTY
(BES CAYI)

i
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Pjasa (gellitdl Jeigleschen,)

ERGIBT: CA. 30 STUCK ¢ ZUBEREITUNG: CA. 40 MINUTEN ¢ GEHZEIT: 1 STUNDE 10 MINUTEN
KOCHZEIT: 15-20 MINUTEN ¢ BACKZEIT: 12-15 MINUTEN PRO BLECH

1 kg Weizenmehl

250 ml lauwarme Milch

250mL Ol

2509 Speise- oder Mager-
quark

2 Eiweille

1 Wiirfel frische Hefe oder
2 Pck. Trockenhefe

1 Pck. Backpulver

2TL Salz

3TL Zucker

5009 Feta oder Schafskase
1 Handvoll Petersilie

5009 mehligkochende
Kartoffeln

1 kleines Bund Petersilie

4EL Olivenol

2TL Paprikaflocken

1TL Salz

2 TL Pfeffer

Aus den Zutaten fir den Hefeteig in der Klichenmaschine
einen geschmeidigen und weichen Hefeteig kneten.

Den Teig mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und
60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Jede Fillung ist fir ca. 30 Pogacas ausreichend, wenn du
2 Fillungen zubereiten mochtest, dann jeweils nur die Halfte
vorsehen.

Fir die Kaseflllung zuerst den Kase in eine Schissel zer-
broseln. Petersilie waschen, fein hacken und dann mit dem
Kase vermischen.

Fur die Kartoffelfillung die Kartoffeln schalen und mit reich-
lich Wasser in einem Topf in 15-20 Minuten gar kochen. Das
Wasser abgieflen, die Kartoffeln etwas auskiihlen lassen
und dann mit einem Kartoffelstampfer oder mit einer Gabel
zerdricken. Petersilie waschen, fein hacken und zu den
Kartoffeln geben. Die restlichen Zutaten ebenfalls zufligen
und alles gut vermischen.

Fur die Hackfleischfillung Olivenol und Butter in einer Pfan-
ne auf hochster Hitze erhitzen, Hackfleisch darin krimelig

anbraten. Zwiebeln schalen, klein wiirfeln und ca. 2 Minuten
mitbraten. Petersilie waschen, fein hacken und in die Pfanne
geben. Mischung mit Paprikaflocken, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

|
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2 EL Olivenol

1 EL Butter

500 g Hackfleisch

2 Zwiebeln

1 Handvoll Petersilie
1 TL Paprikaflocken
12 TL Salz

1 TL Pfeffer

OL fiir die Arbeitsflache
2 Eigelb + 1 EL Milch
Sesam, Schwarzkimmel

Aus dem Teig ca. 30 Kugeln formen. Die Kugeln auf einer
leicht eingedlten Arbeitsflache mit den Handen etwas flach
dricken. Jeweils etwa 1EL von der Fullung in die Mitte
geben, den Teig dariber verschlieen und nach Wunsch
formen. z.B. zu Hornchen oder Ballchen.

Teigtaschen auf 2-3mit Backpapier ausgelegte Backbleche
legen und zugedeckt weitere 10 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze (200°C Umluft) vor-
heizen.

Eigelbe in einer Tasse mit der Milch verquirlen und die
Teiglinge damit bestreichen. Nach Belieben mit Sesam und

Schwarzkimmel bestreuen und dann im Ofen pro Blech
12-15 Minuten backen, bis sie schén goldbraun sind.

Nach dem Backen die Pogacas auf dem Backblech sofort mit
einem sauberen Kiichentuch abdecken, so werden sie nam-
lich weicher.
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Dun-Delyashan-hessenle

ERGIBT: 1 SPRINGFORM (24 CM @) » ZUBEREITUNG: CA. 15 MINUTEN
BACKZEIT: CA. 35 MINUTEN ¢ KUHLZEIT: CA. 5 STUNDEN

350 g Doppelrahmfrischkase
5009 Mascarpone

2509 Zucker

1-2EL Vanilleextrakt

40g Speisestarke

6 Eier

550 ml Schlagsahne

1 Spritzer Zitronensaft

Butter fir die Form
ca. 2509 Kuvertiire
(Sorte nach Belieben)

Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze (230°C Umluft)
vorheizen.

In einer Schiissel Frischkase, Mascarpone, Zucker und
Vanilleextrakt mit dem Handrihrgerat kurz verriihren, bis
sich die Zutaten verbunden haben, Speisestarke zugeben
und mit dem Handrihrgerat kurz einrihren. Nun die Eier
nacheinander einarbeiten. Zum Schluss Schlagsahne und
Zitronensaft untermischen.

Eine Springform mit Auslaufschutz mit einem Backpapier
auslegen und die Rander mit etwas Butter einfetten. Ein
weiteres Stiick Backpapier zurechtschneiden und am Rand

pie Zutat ‘:“perat
- me
\le ZiM n sO
¥ aufweise? d- “s'\c
gerbinden &€
am beste”

https://m-vg.de/link/party-01

der Form befestigen, sodass ein hoher Rand entsteht.

Nun die Masse in die Form flllen und im Backofen ca. 35 Mi-
nuten backen. Die Oberseite sollte verbrannt aussehen, das
ist ganz normal.

Den Kuchen bei Zimmertemperatur ca. 1 Stunde auskiihlen
lassen und dann ca. 4 Stunden oder iGiber Nacht in den Kihl-
schrank stellen.

Den Kuchen in Stlicke schneiden
und diese mit der Schnittflache
nach unten auf Teller legen.

Kuvertiire hacken, in einem
Topf schmelzen, auf die
Kuchenstlicke gieflen und
dann sofort servieren. Jetzt
kannst du den mittleren
sowie unteren Teil mit einem
Loffel naschen.
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Lasprrige Giveluifel
M%W%

ERGIBT: CA. 30 STUCK ¢ ZUBEREITUNG: CA. 30 MINUTEN
KOCHZEIT: 15-20 MINUTEN ¢ BACKZEIT: 20-25 MINUTEN

B Alle Zutaten fir die Sof3e in einer Schiissel gut miteinander
6 Blatter Yufkateig (1kg) verrihren.
Fur die Fillung Kartoffeln schalen und in einem Topf mit
B Elet : reichlich Wasser in 15-20 Minuten gar kochen. Wasser ab-
?gg?n[\lgtlurjoghurt gieflen, die Kartoffeln etwas auskihlen lassen und dann mit
einem Kartoffelstampfer oder einer Gabel zerdriicken.
300g mehligkochende Petersilie waschen, fein hacken und mit den anderen Zutaten
Kartoffeln mit den Kartoffeln vermischen.
1 Handvoll Petersilie
2 EL Olivensl 1 Yufkablatt auf eine Arbeitsplatte legen, gleichmaflig mit der
1TL Paprikaflocken Sofle bestreichen, 1 weiteres Yufkablatt dariberlegen, erneut
2TL Salz mit der SoRe bestreichen. s der Fiillung als Streifen an das
prILtetien untere Ende des Blattes legen, die Seiten etwas einschlagen
und Teig dann eng aufrollen.
Schwarzkiimmel, Sesam
Die Rolle in ca. 10 mitteldicke Wiirfel schneiden und diese

dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Diesen Vorgang 2-mal wiederholen.

Backofen bei 200°C Ober-/Unterhitze (180°C Umluft) vor-
heizen.

Die Borekwirfel mit der restlichen Sof3e bestreichen, mit
Schwarzkimmel und Sesam bestreuen und im Ofen in
20-25 Minuten goldgelb backen.
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