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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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