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TURKISH CUISINE

AMBER ALACARTE MENU

SPEZIALITATEN AUS DER REGION « YOREDEN TADIMLAR

AUBERGINEN FEYRUZ
Geraucherte, im Morser zerstof3ene Aubergine mit frischer Sahne, gerdsteten
Sesamkornern auf Knoblauch und Tomaten, Teigchips und frischen Minzblattern

PATLICANLI FEYRUZ
Taze kaymak ile havanda ezilmis tUtsulu patlican, sarimsak ve domates Uzerinde kavrulmus
susam, hamur Kitirlari ve taze nane yapraklari

0000D060

AGAISCHE SCHAKSCHUKA

"Schakschuka" mit einer Mischung aus kostlichem Gemuse der Saison und Krautern der Agais, vermischt mit
Buffeljoghurt und Tahini, begleitet von kaltgepresstem Olivendl und Kreuzkimmelaroma

EGELiI SAKSUKA
Manda yogurdu ve tahin ile harmanlanmis egenin lezzetli mevsim sebzeleri ve ege otlari harmani ile “saksuka” soguk
sikim zeytinyadi ve kimyon lezzeti esliginde

000060

HUMMUS PACA
Frittierte Kartoffeln mit verdinntem Kichererbsen-Hummus, geschmortes grob gehacktes Kalbsfleisch,
Erdnussen, Essiggurken, Apfelessig, nativem Olivendl extra und gerdsteten Knoblauchzehen

HUMUS PACA
Inceltilmis nohut humus esliginde kizarmis patatesler, zirhlanmis dana eti kavurmasi, fistik, kornison tursu, elma
sirkesi, sizma zeytinyadi ve kizarmis sarimsak taneleri

000000

TUTSULU
"Kirschtomaten, Kapia-Paprika, grine Chilischoten, Knoblauch mit Weihrauch aromatisiert" begleitet mit Fethiye-Dorfkase,
WalnUssen, gerdsteten Erdnussen, frischen Thymianzweigen, Basilikum, Pflaumensirup und Olivendl

TUTSULU
TUtsu ile tatlandinimis kiraz domates, kapya biber, yesil cin biber, sarimsak esliginde fethiye kdy peyniri, ceviz, kavrulmus fistik, taze
kekik dallari, feslegen, erik eksisi ve zeytinyagdi

0000060

BOSTANA
Gemuse der Saison, Sumach, Granatapfelkerne, Walnusse, Sauerkirschen, kaltgepresstes
naturliches Ol aus agaischen Oliven und einen kihlen, sauren Frihlingssalat in Eis serviert

BOSTANA

Mevsim sebzeleri, sumak, nar taneleri, ceviz, visne eksisi, ege zeytinlerinin soguk sikim dogdal yadi ve buz
ile servis ettigimiz serin ve eksi bahar salatasi

0000
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TURKISH CUISINE

SUPPE - CORBA

OKRA-BLUTEN-SUPPE
“Appetitliche Suppe aus der Region Konya in Zentralanatolien” Fein gehacktes Lammfleisch,
Paprikamark, Knochenbruhe, Zitrone und getrocknete Mini-Okra-Sprossen

BAMYA CICEGI CORBASI
“ic Anadolunun Konya yoresine 6zgu istah acici corbasi”
ince dogranmis kuzu etleri, biber salcasi, kemik suyu, limon ve kurutulmus mini bamya filizleri ile

00060

AUS__GEWAHLTE APERITIFS AUS DEN REGIONEN
BOLGELERDEN SECME APERATIF SICAKLAR

ANTAKYA ORUK-FLEISCHBALLCHEN (REGION MESOPOTAMIEN)
Gefullte Fleischballchen nach Antakya-Art, gefullt mit grob gehacktem Lammfleisch, Paprikapaste, WalnUssen
und Pistazien, begleitet von einer mit Granatapfelsirup aromatisierten Acuka-Sauce

ANTAKYA ORUK KOFTESI (MEZAPOTAMYA COGRAFYASI)
Zirhlanmis kuzu eti, biber salgasi, ceviz ici ve Antep fistigl ile doldurulmus Antakya usull icli kofte, nar eksisi ile
tatlandirilmis acuka sosu esliginde

0000060

BLATT-LEBER (1ZMIR, CANAKKALE, TEKIRDAG - AGAISCHE REGION)
In Trabzon-Vakifkebir-Butter gebratene Lammleber, pikanter Gin-Pfeffer, karamellisierte rote Zwiebel und Petersilie

YAPRAK CIGER (iZMIR, CANAKKALE, TEKIRDAG — EGE BOLGESI)

Trabzon Vakfikebir tereyaginda kavrulmus kuzu cigerleri, acili cin biber, karamelize kirmizi sogan ve maydanoz
000

KARTOFFELN MIT TAHINI (BALIKESIR, BURDUR, ISPARTA - MITTELMEER UND MARMARA)
Knusprig frittierte frische Kartoffelscheiben mit gebratenem Lammhackfleisch, Joghurtsauce mit
Tahin und gewurzt mit Kreuzkimmel

TAHINLI PATATES (BALIKESIR, BURDUR, ISPARTA — AKDENIZ VE MARMARA)
Citir kizartilmis taze patates dilimleri Gzerinde kavrulmus kuzu kiymasi, tahin ile tatlandiriimis yogurt
sosu ve kimyon baharati ile

00000

ANGESCHMORTE KRAUTER (AGAISCHE REGION)
Geschmorte Bio-Krauter aus der Agais, frisch gepfltickt, mit
Knoblauchjoghurt und Tomatensauce

OT KAVURMASI (EGE BOLGESI)
Ege bolgesinden taze toplanmis organik Ege ot cesitleri kavurmasi,
sarimsakli yogurt ve domates sosu ile

020060
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AUSGEWAHLTE HAUPTGERICHTE AUS ANATOLIEN
ANADOLUDAN SECME ANA YEMEKLER

GELELI KEBAP (MALATYA)
Gebratenes, fein gehacktes Kalbsentrecote-Fleisch auf Auberginenplree, Paprikapaste,
Pistazien und Pistazien mit gewdUrzter Butter

GELELI KEBABI (MALATYA)
Patlican s6gurtmesi Uzerinde ince dogranmis dana antrikot etleri kavurmasi, biber
salcasl, Antep fistigi ve baharatli tereyagdi ile

000®60

GEBRATENES LAMM AUS DEM OFEN (GAZIANTEP)
Weizenschrot, Paprikapaste, Selleriestangen, gerostete Auberginen und Kichererbsen auf Lammfilet,
gekocht in einem Tontopf mit Tahini und Knoblauch-Buffeljoghurt

FIRINDA KUZU KUSLEME (GAZIANTEP)
Yarma bugday, biber salcasi, kereviz saplari, kozleme patlican ve nohut ile toprak glvecte pisirilmis
kuzu bonfilesi Uzerinde tahin ve sarimsakli manda yogurdu

00600000

LAMMSCHENKEL AUS DEM STEINOFEN (ERZURUM, USBEKISTAN)
Mit Thymian und Kreuzkimmel marinierte Lammhaxe, langsam im Steinofen gegart,
begleitet von traditionellem usbekischem Reis

INCIK TANDIR (ERZURUM, OZBEKISTAN)
Kekik ve kimyon ile marine edilerek tas firinda agdir ateste pisirilmis kuzu incik etleri, Geleneksel Ozbek pilavi esliginde

020000

STEINBOCKRIPPEN (MUGLA-NOMADEN)
Frische und naturbelassene Steinbockrippchen von Nomaden aus der Region Mugdla, gekocht im langsamen Feuer
mit 2 verschiedenen Methoden im Topf und im Ofen, mit saurer Fleischsauce, gewlrzt mit Lorbeer und Kartoffeln

OGLAK KABURGASI (MUGLA YORUKLERI)
Tencerede ve firinda iki farkli yéntemle agir ateste pisirilmis Mugla bolgesi yoruklerinin taze ve dogal
oglak kaburgalari, defne ile tatlandirilmis eksili et sosu ve patates ile

000060

TIRE KEBAB (1zMIR)
Tire Frikadellen aus Lamm- und Steinbockfleisch, auf dem Grill zubereitet, mit
Tomatensauce, gegrillter Paprika und Petersilie

TIRE KEBABI (izMiR)
Ege bolgesinden taze toplanmis organik Ege ot cesitleri kavurmasi, sarimsakli
yogurt ve domates sosu ile

000000

“Traditioneller usbekischer Reis wird zu unseren Hauptgerichten aus
Anatolien serviert”

“Anadolu dan secme ana yemeklerimizin yaninda Geleneksel Ozbek pilavi
servis edilmektedir”

©0000
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HAUPTGERICHTE AUS DER KEBAB KULTUR
KEBAP KULTURUNDEN ANA YEMEKLER

(Aus der Synthese der Kulturgeschichte der mesopotamischen, turkischen und arabischen Kuiche)
(Mezopotamya Turk ve Arap mutfaginin Sentezlenmis Kulttrel Gastronomi Tarihinden)

BEYTI KEBABI
"Beyti Kebab" in Fladen-Brot gewickelt, gewlrzt mit Knoblauch und Petersilie und zubereitet mit einer Mischung
aus grob gehaacktem Lamm-, Kalb- und Steinbockfleisch Pistazien, Butter, Tomatensauce und JoghurtsoRe

BEYTi KEBABI
Lavas ekmegine sariimis sarimsak ve maydanoz ile tatlandirilarak zirhlanmis kuzu, dana ve oglak eti karisimi ile
hazirlanmis "Beyti Kebabi” Antep fistidl, tereyadi, domates sosu ve sizme yodurt sosu esliginde

0000O0

LAMM SCHASCHLIK SPIER

Lammfleisch mariniert mit Tomatenmark, Joghurt und Olivendl und auf dem Holzkohlengrill gegrillt

KUZU SIS KEBABI

Domates ezmesi, yogurt ve zeytinyagdi ile marine edilerek komur 1zgarada pisirilmis kuzu etleri

000

HAHNCHEN SCHASCHLIK

Hahnchenfleisch mit Tomatenpuree, Joghurt und Olivendl mariniert und auf dem Holzkohlegrill gegrillt

TAVUK SIS KEBABI

Domates ezmesi, yogurt ve zeytinyagdi ile marine edilerek komur 1zgarada pisirilmis tavuk etleri
000

ADANA KEBAB ZWISCHEN LAHMACUN

Adana Kebab vom Holzkohlegrill, serviert zwischen knusprigem und wurzigem Lahmacun im Steinofen

LAHMACUN ARASINDA ADANA KEBAP

Tas firinda citir ve acili lahmacun arasinda servis edilen komur 1zgarada pisirilmis Adana Kebabi
A v 4
000000

(Unsere Hauptgerichte aus der Kebab-Kultur werden mit auf Kieselsteinen gekochtem
Zahter-Brot, Balikesir-Mobilisierungsbroétchen und mit Rosinen gefulltem Reis serviert)

(Kebap kalturinden ana yemeklerimiz gakil taslari Gzerinde pisirilmis zahterli
ekmek, Balikesir seferberlik ¢oredi ve kuru Gzumlud i¢ pilavi ile servis edilir)

0000000
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DESSERTS AUS DEM PALAST - SARAY TATLILARINDAN

DATTELN MIT TAHINI

In Butter gerbdstete Datteln, BUffelsahne, Honig, gerdstete Sesam und Tahinisauce

TAHINLI HURMA

Tereyaginda kavrulmus hurma taneleri, manda kaymadi, bal, kavrulmus susam ve tahin sos

0060

EDIRNE PALAST "HELVA-I HAKANI" (EDIRNE)
Halva-Rostung aus historischen Palasten, zubereitet mit Butter, Mehl und
Mandelpulver mit Milchcreme und gerésteten Mandeln

EDIRNE SARAYLISI “HELVA-i HAKANI” (EDIRNE)
Tereyadl, un ve toz badem ile hazirlanmis tarihi saraylarin helva kavurmasi ve
yaninda sut kaymagi ve kavrulmus bademler ile

0006060

CENNET CAMURU (GAZIANTEP) PARADIESISCHER SCHLAMM
"Cennet Camuru", ein Dessert aus der Region Kilis, zubereitet mit grinen
Pistazien, Kadayif, Butter und Sherbet, mit Zimtpulver und Buffelsahne

CENNET CAMURU (GAZIANTEP)
Yesil Antep fistigl, kadayif, tereyagdi ve serbet ile hazirlanmis Kilis yoremize ézgu “Cennet
Camuru” tatlisi, Gzerinde tar¢in tozu ve manda kaymadi

00606600

MILCH HALVA “SUKKERI" (BURSA)
Milch-Halva aus der Region Bursa, zubereitet mit Mehl, Zucker,
Butter, Vanille, gerdsteten Pistazien, Kadayif und Pistazien

SUT HELVASI “SUKKERI" (BURSA)
Tas firinda citir ve acili lahmacun arasinda servis edilen komur
1zgarada pisirilmis Adana Kebabi

0000660

SAUERKIRSCHEN GULLAG (1489 PALASTKUCHE ) ( KASTAMONU )

Milch, Zucker, Rosenwasser, Kirschsaft, grines Pistazienpulver und getrockneten Sauerkirschen

VISNELI GULLAGC (1489 SENESi SARAY MUTFAGI ) ( KASTAMONU )
Sut, seker, gulsuyu, visne suyu, yesil toz fistik ve kurutulmus visne taneleri esliginde

0000660

000006C
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Kiikiirtdioksit Soya Kabuklular ve Sarimsak Yumurta Balik Gliiten Kereviz Siit Uriinleri Yumusakgalar Ac1 Bakla
ve Siilfitler Soy Uriinleri Garlic Egg ve Uriinleri Gluten Celery Milk ve Uriinleri Lupins
Sulphur Dioxide Crustaceans Sea Products Molluscs
& Sulfites

)
w
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Hardal Sert Kabuklu Sogan Yer Fistig1 Susam ve Uriinleri Vegan Vejeteryan Yoresel Baharath Ekstra Baharath

Mustard Meyveler Onion Peanut Sesame Vegetarian Regional Spicy Very Spicy
ve Uriinleri

Nuts




