Layali Jafaar

Layali

Ein persisches Sprichwort besagt: »Berg und
Berg kommen nicht zusammen, aber Mensch
und Mensch. «

Layali Jafaar und ihre Kolleg*innen aus dem Berliner
Restaurant "Kreuzberger Himmel", welches von
Gefliichteten betrieben wird, nehmen sich dieses
Sprichwort zu Herzen: Sie wollen Menschen
zusammenbringen.

Die wohl besten Gerichte aus Layalis Kiiche haben in Ot g oo
dieses aullergewohnlich personliche und orientalische
Kochbuch gefunden, das die Integrationsprojekte der Be
an Angel e.V. unterstitzt. Die Rezepte und Texte erzdhlen

Geschichten — von "fremden" Kulturen, von Familie, Lavali_lafaar
orientalischer  Gastfreundschaft und Begegnungen Layali

zwischen Gasten und Gastgebern. Dort, wo man 208 Seiten
zusammen isst, Rezepte und Geschichten austauscht, 34,00 € (DE) | 35,00 € (AT)
entsteht ein Gefiihl von zu Hause: Es ist da, wo ISBN 978-3-96584-250-2

Menschen zusammenfinden, wo das Fremde zum Erscheint am 11. Oktober 2022
Vertrauten wird.

Die Vorspeisen, Suppen, Hauptgerichte und Desserts
sind authentisch und dabei einfach nachzukochen, viele
Rezepte sind vegetarisch und vegan. Besondere Zutaten
und Gewirze werden erklart und sind unkompliziert
erhaltlich. Atmospharische Bilder und Texte bieten
personliche Einblicke in die orientalische Kultur und in
Layalis Kiiche. Layalis Rezepte verflihren mit exotischen
Aromen zum Probieren — und laden ein zum Bleiben!

@§ Stephan StrauR — stephan.strauss@edel.com
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Layali Jafaar

Foto: Oliver Brachat

Layali stammt aus dem lIrak, ist verheiratet
und hat einen Sohn. Sie kam als Gefliichtete
nach Deutschland und fand hier ein neues
Zuhause. In der Kiche des Restaurants
Kreuzberger Himmels halt sie ihre Heimat
lebendig und teilt mit ihren Rezepten auch ihre
Kultur. Kochen ist ihr Leben — fiir Layali ist jeder
Besucher des Kreuzberger Himmels zu Gast an
ihrem eigenen Esstisch.

Anfang 2018 eroffnet, hat sich das Restaurant,
das von Geflichteten wu.a. aus Syrien,
Afghanistan, dem Iran und Irak betrieben wird,
Uber die deutschen Grenzen hinaus einen
Namen gemacht.

Stephan StraulR — stephan.strauss@edel.com
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DER VERLAG

ZS Verlag

Der ZS Verlag gehort in den Bereichen Essen,
Trinken, Fitness und Gesundheit zu den
fihrenden Verlagen Deutschlands. Am Puls
der Zeit, mit groRter Kompetenz verlegen wir
Inhalte, die wichtig fir das Leben unserer
Leser sind. Unsere Autoren? Menschen, die
zu ihrem Thema wirklich etwas zu sagen und
Zu schreiben haben. Erzahlerisch,
appetitmachend, haptische Erlebnisse sollen
unsere Produkte sein. Seit der
Verlagsgriindung 1984 kann der Verlag auf
eine lange Reihe von Bestsellern und Titeln
zurickblicken, die wegweisend fir die
Branche waren. Meilensteine waren dabei
das legenddre und bestverkaufte Buch
,Kochen — die neue groRe Schule” mit dem
roten Loffel und die ,Erfindung” der TV-
Kochblicher. Tradition, Innovation, Inspiration
und Kreativitat sind auch nach dreiBig Jahren
die Triebfedern fir uns, hochwertige, schone
Produkte zu kreieren, die unsere Leser
inspirieren, motivieren und informieren. Der
ZS Verlag gehort zur Edel Verlagsgruppe in
Hamburg.

»Inhaltliche Relevanz, grolRe
Autoren und Liebe zum Detail,
das zeichnet ZS-Blicher aus.«

Jlrgen Brandt,
Geschaftsleitung Edel Verlagsgruppe
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BLICK INS BUCH

FARUG

Hahnchen mit Zitronen und Orangen

HAMED HilOW

Hackballchen in Kirsch-Granatapfel-Sauce




BLICK INS BUCH
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