
Köstlichkeiten aus aller Welt

Beate Hayit

100 türkische Gerichte

Herausgegeben von Ertay Hayit

Hayit, Köln



Impressum:
Herausgeber: Ertay Hayit, M.A. 
Autorin: Beate Hayit, M.A.
Lektorat: Ute Hayit
Satz: Daniel Driever
Fotos: Archiv Hayit Medien
Produktion: Mundo Marketing GmbH, Köln
1. Auflage, Köln 2016
ISBN Print: 978-3-87322-264-9
ISBN PDF: 978-3-87322-265-6
ISBN ePub: 978-3-87322-266-3
ISBN mobi: 978-3-87322-267-0

© copyright 2016, Mundo Marketing GmbH, Köln

Alle Rechte vorbehalten
All rights reserved
www.hayit.de

Hayit Medien, eine Unit der Mundo Marketing GmbH
Tel.: 02 21 / 92 16 35 - 0, Fax 02 21 / 92 16 35 - 24 
kontakt@hayit.de, www.hayit.de

Die Autorin, Beate Hayit, lebte in einer 
fröhlichen, manchmal chaotischen, aber im-
mer liebenswerten multikulturellen Familie 
mit türkstämmigen Wurzeln. Über sehr viele 
Jahre lebten drei Generationen unter einem 
Dach – zusammen kochen und essen war da-
bei immer ein zentraler Lebensmittelpunkt. 

Die Autorin freut sich, mit diesem Kochbuch eine Sammlung köst-
licher Rezepte an alle diejenigen weiterzugeben, die ebenfalls die 
typische, oft fantasievolle türkische Küche zu genießen wissen.
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