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Elma
İNDİRİMLİ ÜRÜN

Auf jeder Seite, auf der Sie das AR 
City Logo sehen, können Sie die 
erweiterte Wirklichkeit erleben.

Bu logoyu gördüğünüz her sayfada
AR City artırılmış gerçeklik teknolo-
jisi keyfini yaşayabilirsiniz.

AR City App präsentiert die Technologie der erweiterten Wirklichkeit (augmented reality). Erleben Sie 
Lieblingsmarken und -produkte in einem neuen und faszinierenden Format. Durch Augmented Reality lassen 
sich nicht nur atemberaubende Nutzererlebnisse schaffen, sondern auch nützliche Informationen zu Ihrer 
Marke oder Ihrem Produkt aufrufen.

Neugierig geworden? Dann laden Sie jetzt die AR City App herunter und scannen Sie die jeweilige Seite hier
im Eurogida Kochmagazin, auf der Sie das AR City Logo sehen. Die erweiterte Wirklichkeit wird Sie begeistern!

AR City App bu yeni teknolojiyle size sevdiğiniz ürün ve şirketleri bambaşka ve büyüleyici bir şekilde sunuyor.
Artırılmış Gerçeklik (Augmented Reality) çarpıcı kullanıcı deneyimleri yaratmakla kalmaz aynı zamanda en 
sevdiğiniz marka ve ürünlerle ilgili bilmek isteyebileceğiniz tüm detayları size aktarır. 

Meraklandınız mı? App Store ya da Play Store�dan hemen uygulamayı indirin ve dergide AR City logosu 
gördüğünüz sayfaları mobil cihazınızla tarayıp bu yeni teknolojinin keyfini çıkarmaya başlayın.
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FILIALE SPANDAU
Unsere Filiale in der Breite Straße in Spandau ist unser 
6. Standort. Auf 600 m² finden hier die Kunden, wie in 
unseren anderen 12 Filialen, frische, ausgewählte, 
mediterrane Produkte.    

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Spandau Şubes�
Spandau, Breite Straße’de yer alan şubemiz, Eurogıda’nın 
6. şubesidir. 600m²’lik alanda hizmet verdiğimiz 
şubemizde, diğer 12 şubemizde de olduğu gibi 
müşterilerimize taze ve seçkin Akdeniz ürünlerini 
sunuyoruz. 

Ziyaretinizden memnun olacağız!

Bus / Otobüs:
 X33 (U-Bhf. Altstadt Spandau)

U-Bahn / Metro:
U7 Altstadt Spandau

Montag – Freitag / Samstags:
Pazartesi - Cuma / Cumartesi:

Tel: 030 / 33 60 77 10

Breite Straße 37, 13597 Berlin

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK’tan takip edin.

7.00 - 20.00

www.eurogida.de

Obst & Gemüse Feinkost Fleischerei Backwaren
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Tiergarten
Turmstraße 43, 10551 Berlin

Wilmersdorf
Bundesallee 180, 10717 Berlin

Neukölln 1
Karl-Marx-Str. 225, 12055 Berlin 

Wedding 1
Müllerstr. 32A-33, 13353 Berlin

Wedding 2
Badstr. 9, 13357 Berlin 

Spandau
Breitestr. 37, 13597 Berlin

Schöneberg
Potsdamer Straße 152, 10783 Berlin

Steglitz
Albrechtstr. 19, 12167 Berlin 

Kreuzberg
Wrangelstr. 85, 10997 Berlin

Tempelhof
Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin 

Reinickendorf
Wilhelmsruher Damm 129, 13439 Berlin

Charlottenburg
Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin

Neukölln 2
Hermannstraße 218, 12049 Berlin
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Trabzon, im nördlichen Teil der Schwarzmeerregion im Norden der Türkei ist, wie die anderen Städte am Schwarzen Meer, eine Stadt 

voller natürlicher Wunder. Die Stadt beherbergt die schönsten Töne der Farben Grün und Blau und ist ein wichtiger Tourismusort, 

der auf der ganzen Welt bekannt ist. Die sauerstoffreichen Wälder, wundervollen Almen, fließenden Bäche, Seen mit atemberaubenden 

Aussichten und leckeren regionalen Speisen machen Trabzon zu einer einzigartigen Stadt der Türkei. Neben den atemberaubenden 

natürlichen Schönheiten besitzt Trabzon außerdem eine reiche, über 4000 Jahre alte Geschichte und viele Kulturerben. Die Stadt, 

die von den Griechen gegründet und später von den Persern und Römern erobert wurde, ging nach dem Kaiserreich Trapezunt in die 

Schirmherrschaft des Osmanischen Reiches über. Während der Osmanischen Zeit wurde die Stadt Trabzon Zeuge der Statthalterschaft 

von Yavuz Sultan Selim und der Geburt von Süleyman I. Seit ihrer Gründung war die Stadt Trabzon, aufgrund ihrer geographischen 

Lage, von strategischer Bedeutung. Sie wurde zum Favorit verschiedener Zivilisationen über die Jahrhunderte und dementsprechend 

beschützt. 

Türkiye’nİn kuzeyİnde, Karadenİz Bölgesİ’nİn doğusunda yer alan Trabzon, dİğer Karadenİz şehİrlerİ gİbİ doğa harİkası bİr kenttİr. Yeşİlİn

ve mavİnİn en güzel, en eşsİz tonlarını barındıran kent, adını dünyaya duyurmuş önemlİ bİr uğrak noktasıdır. Oksİjen kaynağı ormanları, 

muhteşem yaylaları, şırıl şırıl akan derelerİ, nefes kesen manzaralara sahİp göllerİ ve kendİne has yöresel lezzetlerİyle Trabzon 

Türkİye’nİn en özgün şehİrlerİnden bİrİdİr.  Nefes kesen doğal güzellİklerİnİn yanı sıra Trabzon, 4000 yıl gerİye uzanan zengİn tarİhİ ve 

kültürüler değerlerİyle de oldukça önemlİ bİr yerdİr. Yunanlılar tarafından kurulan; daha sonra Pers ve Roma egemenlİğİne gİren 

kent, Rum İmparatorluğu ve ardından Osmanlı İmparatorluğu hİmayesİne geçmİştİr. Osmanlı dönemİnde de Trabzon kentİ; Yavuz Sultan 

Selİm’İn valİlİğİne ve Kanunİ Sultan Süleyman’ın doğup yetİşmesİne şahİtlİk etmİştİr. Varlığını sürdürdüğü her dönemde coğrafİ konumu 

İtİbarİyle stratejİk öneme sahİp olan Trabzon, her asırda farklı uygarlıkların gözdesİ konumunda olmuş ve burada yaşayan medenİyetler 
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Die Stadt am Ufer des wilden Schwarzen Meeres hat bis 
heute seine Wichtigkeit behalten. Trabzon ist die größte 
Hafenstadt der östlichen Schwarzmeerregion, und ist 
mit seinem Natur-, Kultur-, Religion- und Almtourismus 
und verschiedensten Aktivitäten sehr beliebt.

Hırçın Karadeniz’in kıyılarına vurduğu kent, günümüzde 
de aynı önemini korumaktadır. Doğu Karadeniz’in en 
büyük liman kenti olan Trabzon; doğa, kültür, tarih, 
inanç, yayla turizmi ve çok farklı aktivite seçenekleri ile 
tam bir cazibe merkezidir.

Das Kulturerbe von Trabzon umfasst wichtige Kloster 
und Kirchen. Das Sumela Kloster im Bezirk Maçka ist ein 
weltweit berühmtes Werk. Die Geschichte des Klosters 
reicht bis in das 4. Jahrhundert zurück und beherbergt 
sehr wichtige historische Werke. Das Kloster, dass sich 
auf einem steilen Berghügel befindet, besteht aus 6 
Stockwerken, einer Bibliothek, Klassenzimmern, 
Kapellen, Gasträumen, einer Küche und Gebetsräumen 
und Tausende von weltweiten Touristen besuchen es 
jedes Jahr. Neben dem Sumela Kloster sind die St. 
Eugenius Kirche, gebaut im 13. Jh., das Vazelon Kloster, 
das weltweit erste Kloster, das im 14. Jh. gebaute Kizlar 
Kloster und die Hagia Sophia Kirche, die jetzt als 
Museum dient, andere wichtige historische Orte in 
Trabzon.

Trabzon’un tarihi mirasları arasında manastır ve 
kiliseler çok önemli bir yer tutar. Maçka ilçesinde 
bulunan Sümela Manastırı dünyaca ünlü yapılardan 
biridir. Manastırın tarihi 4. Yüzyıla kadar dayanmakta 
olup içerisinde muazzam tarihi eserler barındırmaktadır.
Dik bir dağın yamacına kurulan, 6 katlı ve içinde 
kütüphane, öğrenci odaları, şapeller, misafirhaneler, 
mutfak ve inanç odaları bulunan manastır, her yıl 

dünyanın dört bir yanından binlerce ziyaretçiyi 
ağırlamaktadır. Sümela Manastırı’nın yanı sıra; 13. yy.’da 
kurulan St. Eugenius Kilisesi, tarihin ilk manastırı olma 
özelliğini taşıyan Vazelon Manastırı, 14. yy.’da inşa 
edilen Kızlar Manastırı, şu anda müze olarak kullanılan 
Ayasofya Kilisesi de Trabzon’un tarih kokan 
yerlerindendir.

Die Atatürk Villa in Soğuksu, das Cevdet Sunay Museum 
in Ataköy und das Trabzon Museum auf der Zeytinlik 
Straße sind die wichtigsten Museen in Trabzon.

Soğuksu’daki Atatürk Villası, Ataköy'deki Cevdet Sunay 
Müzesi ve Zeytinlik Caddesi'ndeki Trabzon Müzesi 
kentin başlıca müzeleridir.

Eines der schönsten Naturwunder in Trabzon ist der See 
Uzungöl. Der See, das Wahrzeichen von Trabzon, besitzt 
eine wunderschöne Aussicht. Uzungöl wurde im Jahr 
2014 als „Besondere Umgebung” ausgezeichnet, besitzt 
die weltweit ältesten Wälder und beherbergt in seiner 
Flora mehr als 60 endemische Pflanzen, 59 Säugetierarten
und 250 Vogelarten. Der See Uzungöl ist bei 
inländischen und ausländischen Touristen sehr beliebt 
und bietet Möglichkeiten zur Vogelbeobachtung, zum 
Gleitschirmfliegen, für ATV-Touren, Trekking und 
botanische Touren. Der Çakır See, Sera See und Balıklı 
See sind andere wichtige Seen in der Stadt und bieten 
friedvolle Momente in einer grasgrünen Natur. 

Trabzon’un doğa harikası mekanlarından en önde 
gelenlerinden biri Uzungöl’dür. Adeta Trabzon’un 
simgesi olan göl, muazzam bir manzaraya sahiptir. 
2014 yılında Özel Çevre ilan edilen Uzungöl, dünyanın 
en eski ormanlık alanlarına sahiptir ve bu bitki 
örtüsünde 60’tan fazla endemik bitki türü, 59 memeli ve 

250 kuş türü bulunmaktadır. Yerli ve yabancı 
turistlerin ilgi odağı olan Uzungöl; kuş 
gözlemleme, yamaç paraşütü, ATV turu, 
trekking ve botanik turları gibi birçok aktivite 
olanağı sağlar. Çakır göl, Sera Gölü ve Balıklı 
Göl de kentin diğer başlıca göllerinden olup, 
yemyeşil bir doğa içinde huzur dolu anlar 
sunar. 

Die Hamsiköy und Lapayan Almen innerhalb 
der Grenzen von Maçka, die weltweit 
zweitlängste Höhle, die Çal Höhle in der 
Gemeinde Çalköy, das Gebiet Boztepe, das 
eine himmelblaue und grasgrüne Aussicht 
bietet, die Trabzon Burg im Stadtzentrum und 
viele anderen Almen, Täler und Parks, bieten 
Besuchern von Trabzon einen wundervollen 
Aufenthalt.

Maçka sınırları içinde bulunan Hamsiköy ve 
Lapazan Yaylası, Çalköy beldesinde bulunan 
ve dünyanın en uzun ikinci mağarası olan Çal 
Mağarası, masmavi ve yemyeşil manzarayı 
bir arada sunan Boztepe, merkezde bulunan 
Trabzon Kalesi ve daha birçok yayla, vadi ve 
parklarıyla Trabzon ziyaretçilerine muhteşem
bir gezi olanağı sağlar.

Es gibt viele Reisemöglichkeiten nach 
Trabzon, einem der meist besuchten Orte 
weltweit und der Türkei. Alle Flughäfen 
bieten Flüge zum internationalen Flughafen 
von Trabzon an. Da der Tourismus in den 
letzten Jahren stetig angestiegen ist, wird 
empfohlen, dass die Tickets eine Weile im 
Voraus bestellt werden. 

Dünyanın ve Türkiye’nin en yoğun gezi 
rotalarından biri olan Trabzon’a birçok 
ulaşım alternatifi mevcuttur. Tüm 
havalimanlarından Trabzon Uluslararası 
Havalimanı’na uçuşlar düzenlenmektedir. 
Son yıllarda kentteki turizmin giderek 
artmasından dolayı bilet rezervasyonlarının 
planlanan tarihten bir süre önce yapılması 
tavsiye edilmektedir. 

In der Stadt, die viele verschiedene Schönheiten
bietet, gibt es viele Unterkunstmöglichkeiten 
wie Hotels, Motels und Pensionen. In 
Uzungöl, das eine komplett andere 
Atmosphäre hat, und in Yaylakent, im 
anliegenden Naturpark innerhalb der 
Grenzen von Akçaabat, gibt es ebenfalls die 
Möglichkeit, in Bungalow-Häusern 
unterzukommen.

Her yeri ayrı bir güzellikte olan Trabzon’da 
oteller, moteller, pansiyonlar gibi pek çok 
konaklama imkanı vardır. Farklı bir atmosfere 
sahip olan Uzungöl’de ve hemen yanında bir 
tabiat parkı bulunan Akçaabat ilçesindeki 
Yaylakent’te bungalov evlerden oluşan 
konaklama alternatifleri de mevcuttur.

Uzungöl

Die Hagia Sophia Kirche / Ayasofya Kilisesi

Die Atatürk Villa / Atatürk Köşkü

 Sumela Kloster  / Sümela Manastırı
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ZUBEREITUNG
Den Grünkohl klein schneiden, mit Salz bestreuen 
und etwas reiben, damit der bittere Geschmack 
verschwindet. Butter und Öl in einen Topf geben. 
Die in Würfel geschnittenen Zwiebeln im Öl 
anbraten. Sobald die Zwiebeln weich sind, den 
Grünkohl hinzufügen. 4 Gläser Wasser hinzufügen 
und kochen lassen. Sobald der Grünkohl weich ist, 
die Rotbarben und den Mais hinzufügen. Für 7-8 
Minuten kochen lassen, danach Salz und Pfeffer 
hinzufügen und den Herd abstellen. Warm 
servieren.

HAZIRLANIŞI
Karalahana ince ince doğrandıktan sonra acısı 
çıkması için üzerine tuz serpilerek bir süre ovulur. 
Tereyağı ve zeytinyağı bir tencerede ısıtılır. 
Yemeklik doğranan soğanlar yağda sotelenir. 
Soğanlar yumuşayınca karalahana ilave edilir. 
Üzerine 4 su bardağı sıcak su eklenip kaynamaya 
bırakılır. Karalahana yumuşayınca barbunya ve 
mısır eklenir. 7-8 dakika kadar kaynadıktan sonra 
tuz ve karabiber ilave edilerek altı kapatılır. Sıcak 
servis edilir.

KARALAHANA
ÇORBASI

ZUTATEN
1 Bund Grünkohl

200 g gekochte Rotbarben
2 Zwiebeln

1 Glas Maiskörner
1 Esslöffel Butter

1 Esslöffel Olivenöl
4 Gläser Wasser

Salz, Pfeffer

MALZEMELER
1 demet karalahana

200 g haşlanmış barbunya
2 soğan

1 su bardağı tane mısır
1 yemek kaşığı tereyağı

1 yemek kaşığı zeytinyağı
4 su bardağı su
Tuz, Karabiber

6 KİŞİLİK

FÜR
6 PERSONEN

GRUNKOHLSUPPE
..
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Geld für den Urlaub
durch gesunde Bewegung? 
Das geht ganz einfach -
mit der KNAPPSCHAFT!

Sportverein oder Fitness-Studio? 
Sportverein UND Fitness-Studio!   
Aktiv sein lohnt sich immer - werden Sie aktiv und holen 
Sie sich mit der KNAPPSCHAFT Ihr zusätzliches Urlaubsgeld. 
 Sie bekommen für Ihr Aktiv-Sein im Verein oder für die 
Teilnahme an qualitätsgesicherten Angeboten im 
Fitness-Studio jeweils 70 Euro pro Kalenderjahr.
Oder für beides 140 Euro, wenn Sie sich doppelt 
sportlich durch das Jahr bewegen. 

Ihre Gesundheit ist der KNAPPSCHAFT bares 
Geld wert.  Und das für jedes mitversicherte 
Familienmitglied und sogar rückwirkend.   Tun 
Sie sich etwas Gutes - für Ihren Körper, Ihre 
Gesundheit und Ihr Wohlbefinden. 

 Sprechen Sie einfach mit uns, Ihrer
KNAPPSCHAFT, für Ihre Gesundheit. 

  08000 200 501
(kostenfreie Telefonnummer)

030 - 58896019
www.knappschaft.de
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LIFE ITSELF
Yönetmen: Dan Fogelman

Oyuncular Oscar Isaac, Olivia Wilde, 
Annette Bening

Tür: Dram, Romantik

KONUSU
New York'un sokaklarından, İspanyol 
kırsalına kadar yayılan bu aşk hikayesinde; 
karakterlerin yaşamları, farklı nesiller 
boyunca kesişiyor.

LIFE ITSELF
Regisseur: Dan Fogelman

Darsteller: Oscar Isaac, Olivia Wilde, 
Annette Bening

Art: Drama, Romanze

HANDLUNG
In dieser Liebesgeschichte, die von den Straßen 
in New York bis in die ländlichen Gebiete 
Spaniens reicht, kreuzen sich die Leben der 
Personen über Generationen hinweg. 

SHAZAM!
Regisseur: David F. Sandberg

Darsteller: Zachary Levi, Asher Angel, 
Mark Strong

Art: Action, Fantasy

HANDLUNG
Der junge Billy Batson, der in seinem täglichen 
Leben ein einfacher Schüler ist, verwandelt sich 
mit seinen magischen Worten in einen der 
weltweit stärksten Superhelden und kämpft 
darum, die Welt zu beschützen.

SHAZAM!
Yönetmen: David F. Sandberg

Oyuncular: Zachary Levi, Asher Angel, 
Mark Strong

Tür: Aksiyon, Fantastik

KONUSU
Gündelik hayatında sıradan bir öğrenci olan genç 
Billy Batson, süper güçler elde ettikten sonra sihirli 
sözcüklerle dünyanın en güçlü kahramanına 
dönüşüyor ve dünyayı korumak için mücadele 
ediyor.

AVENGERS: ENDGAME
Regisseur: Joe Russo, Anthony Russo
Darsteller: Robert Downey Jr., Mark Ruffalo, 
Scarlett Johansson
Art: Action, Fantasy

HANDLUNG
Nachdem Thanos den Infinity-Handschuh an sich 
genonmen hat, sind viele Superhelden 
verschwunden. Ant-Man schafft es die auf der 
Welt verbleibenden Superhelden zu erreichen, 
was ein Hoffnungsschimmer für alle ist.

AVENGERS: ENDGAME
Yönetmen: Joe Russo, Anthony Russo
Oyuncular: Robert Downey Jr., Mark Ruffalo, 
Scarlett Johansson
Tür:  Aksiyon, Fantastik

KONUSU
Thanos'un Sonsuzluk Eldiveni'ni ele geçirmesi ile 
birçok süper kahraman yok olmuştur. Dünyada 
kalan birkaç süper kahramana ulaşmayı başaran 
Ant-Man, hepsi için yeni bir umut ışığı olacaktır.

DIESEN
MONAT
IM KINO
Bu AY VİZYONDA
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ZUBEREITUNG
Das Fleisch und den Talg zu Gehacktem verarbeiten.
Das abgestandene Brot in einem Mixer zerbröseln 
und für 1 Nacht stehen lassen, damit dieses gut 
trocknet. Das Gehackte und das klein gehackte 
Brot vermischen und gut verkneten. Die fein 
geschnittenen Knoblauchzehen und Salz 
hinzufügen und gut kneten. Die Mischung in eine 
Rolle formen und für 30 Minuten im Kühlschrank 
ruhen lassen. Kleine Ei-große Stücke von der 
Mischung abreißen und zu Bällchen formen. Auf 
dem Grill, im Ofen bei 180 °C oder in einer leicht 
eingefetteten Pfanne zubereiten. Zusammen mit 
gegrillten Tomaten und Paprika oder 
Saisongemüse warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Dana döş ve gerdan etleri, iç yağ ile birlikte 
çektirilerek kıyma haline getirtilir. Ekmek içi, 
rondodan geçirilerek iyice kuruması için 1 gece 
üzeri temiz bir bezle örtülerek bekletilir. Kıyma ve 
ekmek içi karıştırılarak iyice yoğrulur. İnce 
doğranmış sarımsak ve tuz da ilave edilerek 
yoğrulmaya devam edilir. Köfte harcına rulo şekli 
verilerek buzdolabında 30 dakika kadar 
dinlendirilir. Harçtan, yumurta büyüklüğünde 
parçalar koparılarak yassı şekil verilir. Mangalda, 
180°C fırında ya da hafif yağlanmış döküm tavada 
pişirilir. Yanında közlenmiş domates ve biberle ya 
da mevsim yeşillikleriyle sıcak olarak servis edilir.

ZUTATEN
1 kg Rindergehacktes vom Bruststück

600 g Rindergehacktes vom Hals

300 g Rindertalg

400 g Paniermehl aus abgestandenem 

Brot

6 große Knoblauchzehen

2 Esslöffel Salz

MALZEMELER
1 kg dana döş kıyma

600 g dana gerdan kıyma

300 g iç yağı

400 g bayat ekmek içi

6 iri diş sarımsak

2 yemek kaşığı tuz

,

AKCAABAT 
-KOFTE

6 KİŞİLİK

FÜR
6 PERSONEN

AKCAABAT
KOF T E
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ZUBEREITUNG
Das Mehl in eine breite Knetschüssel geben. 
Die Mitte aushöhlen und die Trockenhefe und 
warmes Wasser hinzufügen. Danach warme 
Milch, Olivenöl und Salz hinzufügen. Ab und zu 
Wasser hinzufügen, bis man einen weichen Teig 
hat. Für circa 20 Minuten kneten. Mit einem 
feuchten Tuch bedecken und für eine halbe 
Stunde ruhen lassen. Den gegärten Teig atmen 
lassen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu 
einem runden Brot formen. Leicht mit Olivenöl 
beträufeln und bei 180 °C im Ofen backen, bis es 
schön braun ist. Das fertige Brot mit einem 
sauberen Handtuch bedecken und ruhen lassen. 
Nachdem es abgekühlt ist in Scheiben servieren.

HAZIRLANIŞI
Un, geniş bir yoğurma kabına alınır. Ortası havuz 
gibi açılarak kuru maya ve ılık su eklenerek 
karıştırılır. Ardından ılık süt, zeytinyağı ve tuz 
eklenir. Ara ara su ilavesiyle, yumuşak bir hamur 
kıvamına gelene kadar yaklaşık 20 dk yoğrulur. 
Üzerine nemli bir bez örtülerek yarım saat kadar 
mayalandırılır. Mayalanan hamurun havası 
alınarak un serpilmiş tezgah üzerinde yuvarlak 
ekmek şekli verilir. Üzerine hafifçe zeytinyağı 
sürülerek 180 °C fırında üzeri iyice kızarana 
kadar pişirilir. Pişen ekmeğin üzerine temiz bir 
havlu örtülerek bir süre dinlendirilir. Soğuduktan 
sonra dilimlenerek servis edilir.

ZUTATEN
5 Gläser Mehl

1 Paket trockene Hefe

1 halbes Teeglas Olivenöl

1 Glas warme Milch

Genügend warmes 

Wasser

1 Teelöffel Salz

Etwas Olivenöl

MALZEMELER
5 su bardağı un

1 paket kuru maya

Yarım çay bardağı 

zeytinyağı

1 su bardağı ılık süt

Yeteri kadar ılık su

1 çay kaşığı tuz

Üzerine bir miktar 

zeytinyağı

T RABZON
BROT

TRABZON EKMEĞİ
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ZUBEREITUNG
Mehl, Milch und Salz mischen und in einer Schüssel 
gut schlagen. Die Eier in einer anderen Schüssel 
schlagen und zur Mehlmischung hinzufügen. Gut 
vermischen. Fein geschnittene Petersilie, Dill und 
Lauchzwiebeln in die Mischung geben und alles gut 
vermischen. Eine Teflon-Pfanne leicht einfetten 
und erhitzen. 1 Kelle von der Kaygana-Mischung in 
der Pfanne verteilen. Von beiden Seiten gut 
anbraten. Jedes Mal die Pfanne etwas einfetten 
und solange weitermachen, bis der Teig leer ist. 
Auf Wunsch kann man auch klein geschnittene 
Sardellen, Grünkohl oder andere Kräuter in den 
Kaygana-Teig hinzufügen. Warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Un, süt ve tuz karıştırılarak bir kapta iyice çırpılır. 
Yumurtalar ayrı bir kasede çırpılarak unlu karışıma 
ilave edilir ve güzelce karıştırılır. Karışıma; ince 
doğranmış maydanoz, dereotu ve taze soğanlar da 
eklenip tüm malzeme harmanlanır. Teflon tava, 
ocakta ısıtılarak hafifçe yağlanır. Kaygana 
hamurundan 1 kepçe alınarak tavaya yayılır. Alt üst 
yapılarak iki tarafının da güzelce pişmesi sağlanır. 
Her seferinde tava bir miktar yağlanarak tüm 
hamur bitene kadar pişirme işlemine devam edilir. 
Kaygana hamuru içine arzuya göre; pişmiş ve 
doğranmış hamsi, karalahana ya da farklı otlar 
koyulabilir. Sıcak olarak servis edilir.

ZUTATEN
1 Glas Mehl

1 Glas Milch

4 Eier

Ein halbes Bund Petersilie

Ein halbes Bund Dill

3 Lauchzwiebeln

Salz

MALZEMELER
1 su bardağı un

1 su bardağı süt

4 adet yumurta

Yarım demet maydanoz

Yarım demet dereotu

3 dal taze soğan

Tuz

KAYGANA

4 KİŞİLİK

FÜR
4 PERSONEN

KAYGANA
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ZUBEREITUNG
Die Milch in einen Topf geben und kochen lassen. 
In einem anderen Topf den Reis und 1,5 Gläser 
Wasser zum Kochen bringen. Den gekochten Reis 
in die kochende Milch geben und für eine Weile 
kochen lassen. Danach Zucker hinzufügen und für 
ein paar weitere Minuten kochen lassen. In einer 
Schüssel Eigelb, Mehl, Salz und 1 Teeglas Wasser 
mischen. Diese Mischung in den Milchreis geben 
und schnell umrühren. Auf diese Weise für weitere 
10 Minuten kochen lassen, danach Vanille hinzufü-
gen und den Herd abstellen. Den Milchreis in kleine 
Tonschüsseln geben und auf dem Backblech 
positionieren. Das Backblech zur Hälfte mit Wasser 
füllen. Bei 250 °C für eine halbe Stunde backen, bis 
der Milchreis braun wird. Abkühlen lassen, danach 
mit Haselnüssen verzieren und servieren.

HAZIRLANIŞI
Süt, bir tencereye koyularak kaynamaya bırakılır. 
Başka bir tencerede pirinç, 1,5 su bardağı su ile 
pişirilir. Lapa haline gelen pirinç, kaynayan sütün 
içine ilave edilerek bir süre kaynatılır. Daha sonra 
toz şeker eklenerek birkaç dakika daha kaynatılır. 
Bir kasede yumurta sarısı, un, tuz ve 1 çay bardağı 
su karıştırılır. Bu karışım, sütlaca eklenerek hızlıca 
karıştırılır. Bu şekilde 10 dakika daha kaynatıldıktan 
sonra vanilya eklenerek ocağın altı kapatılır. Sütlaç, 
toprak kaselere eşit şekilde paylaştırılır ve fırın 
tepsisine yerleştirilir. Tepsinin yarısına gelecek 
şekilde su koyulur. 250 °C fırında sütlaçların üstü 
kızarana kadar pişirilir. Ilıdıktan sonra üzeri fındıkla 
süslenerek servis edilir.

ZUTATEN
1 Liter Milch

Ein halbes Glas Reis

1,5 Gläser Wasser

1 Glas Zucker

1 Esslöffel Mehl

1 Ei

1 Paket Vanille

1 halber Teelöffel Salz

1 Teeglas Wasser

Grob gehackte 

Haselnüsse

MALZEMELER
1 litre süt

Yarım su bardağı pirinç

1,5 su bardağı su

1 su bardağı toz şeker

1 yemek kaşığı un

1 yumurta

1 paket vanilya

Yarım çay kaşığı tuz

1 çay bardağı su

İri çekilmiş fındık içi

HAMSIKOY SUTLACI

HAMSIKOY
MILCHREIS

6 KİŞİLİK

FÜR
6 PERSONEN
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Die Sardelle, ein unverzichtbarer Bestandteil der Küche 
am Schwarzen Meer, ist ein dünner und langer kleiner 
Fisch. Die Sardelle wird vor allem von Oktober bis April 
im Schwarzen Meer geangelt und besitzt in der Kultur 
am Schwarzen Meer einen ganz besonderen Platz. Auch 
der Reisende Evliya Çelebi erwähnte die Sardelle in 
seinem Reisebericht. Er schrieb, dass sie bei den 
Menschen am Schwarzen Meer sehr beliebt ist und 
sogar zu Streitigkeiten führte, da sie ebenfalls sehr gut 
für die Gesundheit ist.

Karadeniz sofralarının vazgeçilmez besini hamsi, ince ve 
uzun gövdeli küçük bir balıktır.  Ekim ayından Nisan ayına 
kadar özellikle Karadeniz’de avlanan hamsi, Karadeniz 
halk kültüründe çok önemli bir yere sahiptir. Evliya 
Çelebi’nin Seyahatname ’sinde de adı geçen hamsi, 
Karadenizlilerin en çok üzerine düştüğü ve hatta uğruna 
tartışmaların yaşandığı bir balık olarak anılır ve sağlığa 
olan faydalarından bahsedilir.

VORTEILE DER SARDELLE
Die Sardelle enthält sehr viele Vitamine. Diese sind 
Vitamin B, B2, B6 und B12, Vitamin E und Vitamin K. 
Außerdem ist die Sardelle jene Fischart, die den 
höchsten Anteil an Vitamin B3 enthält. 100 Gr. Sardellen 
reichen aus, um den täglichen Bedarf an Vitamin B3 zu 
stillen. Daher ist sie unverzichtbar für die Regulierung 
des Metabolismus und der Gehirngesundheit.

HAMSİNİN FAYDALARI
Hamsi; çok çeşitli vitaminler içeren bir besin kaynağıdır. 
B, B2, B6 ve B12, E ve K vitaminlerine sahiptir. B3 vitamini 
açısından ise en zengin balıklardan biridir. 100 g hamsi, 
günlük B3 vitamini ihtiyacının tamamına yakınını 
karşılar. Bu sebeple metabolizmayı düzenleyici ve beyin 
sağlığı için vazgeçilmez bir besindir.

Die Sardelle ist in den Wintermonaten eines der besten 
Lebensmittel, da sie reich an Vitamin D und Vitamin A ist. 
Die Sardelle enthält außerdem Magnesium, Kalium, 
Kalzium, Jod, Phosphor und Natrium.

Kış aylarında en ideal besin maddelerinden biri olan 
hamsi; D ve A vitaminleri yönünden de oldukça zengindir. 
Hamside; magnezyum, potasyum, kalsiyum, iyot ve 
fosfor, sodyum bulunur.

Die Mineralien Kalzium und Magnesium spielen eine 
große Rolle in der Entwicklung von Knochen und 
Zähnen. Daher ist es wichtig, dass Kinder und Babys 
Sardellen verzehren. Die Sardelle ist auch hilfreich 
gegen Knochenschwund, sie erhöht das 
Serotonin-Hormon, das auch als Glückshormon bekannt 
ist, entspannt die Nerven und verringert das 
Schlaganfallrisiko.

Hamsinin içinde bulunan minerallerden kalsiyum ve 
magnezyum; kemik ve dişlerin gelişiminde büyük rol 
oynar. Bu sebeple bebek ve çocukların hamsi tüketmesi 
oldukça önemlidir. Kemik erimesine de iyi gelen hamsi, 
mutluluk hormonu olarak da bilinen serotonin 
hormonunu artırarak sinirleri rahatlatır ve felç riskini 
azaltır.

Die ungesättigten Fettsäuren in der Sardelle bieten 
Schutz gegen Herz- und Kreislaufkrankheiten. Sie senkt 
das schlechte Cholesterin, regelt den Blutdruck und 
verhindert Arrhythmie. Forschungen haben gezeigt, 
dass der Verzehr von Fisch plötzliche Herzerkrankungen 
mit Todesgefahr verringert.

Hamside bulunan doymamış yağ asitleri, kalp ve damar 
hastalıklarına karşı koruyuculuk sağlamaktadır. Kötü 

DER SEGEN
DES SCHWARZEN

MEERES:
DIE SARDELLE

Karadenız’ın Bereketı; Hamsı
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kolesterolü düşürmekte, kan basıncını ayarlamakta ve ritim bozukluğunun ciddi oranda 
önüne geçmektedir. Yapılan araştırmalar, balık tüketiminin, ölüme kadar gidebilen ani 
kalp rahatsızlıklarını azalttığını ortaya koymaktadır.

Die Sardelle ist außerdem auch sehr gesund für die Haut. Sie erneuert und belebt diese.  
Sie sorgt für volleres und glänzenderes Haar. Man sollte für die Haut-, Haar- und 
Nagelgesundheit regelmäßig Sardellen verzehren.

Hamsi, cilt için de oldukça faydalı bir besindir. Cildi tazeler ve canlandırır.  Saçları daha 
dolgun ve parlak gösterir. Deri, saç ve tırnak sağlığı için düzenli olarak hamsi 
tüketilmelidir.

Protein ist der Baustein für alle Gewebe im Körper. Es ist an der Bildung neuer Gewebe 
und der Reparatur vorhandener Gewebe beteiligt. 100 g rohe Sardellen enthalten 20 g 
Protein, was ca. die Hälfte des Proteinbedarfs eines Erwachsenen deckt. 

Protein, vücuttaki tüm dokuların yapı taşıdır. Yeni dokuların oluşması ve mevcut dokuların 
onarılmalarında görev alırlar. 100 g pişmemiş hamside 20 g yani yetişkin bir insanın 
günlük protein gereksiniminin yaklaşık yarısını karşılayacak kadar protein vardır. 

Für diejenigen, die auf gesunde Weise abnehmen wollen, ist es wichtig, viel Protein und 
kalorienarme Lebensmittel zu verzehren. Die Sardelle ist nicht nur reich an Proteinen 
sondern auch sehr kalorienarm. 100 g Sardellen enthalten nur 130 Kalorien. Der 
Eigenfettanteil der Sardelle ist nur 5 %. Wobei dieses Fett Omega-3 enthält, das sehr 
gesund und wichtig für den Körper ist. Jedoch wird der Kaloriengehalt von der 
Zubereitungsart der Sardellen beeinflusst. Eine gesunde Zubereitung der Sardellen ist 
ideal für alle die eine Diät machen.

Sağlıklı bir şekilde kilo vermek isteyenler için bol proteinli ve düşük kalorili yiyeceklerin 
diyet listelerinde yer alması önemlidir. Protein bakımından çok zengin olan hamsi, kalori 
bakımından da oldukça düşüktür. 100 g hamside sadece 130 kaloridir. Hamsinin kendi yağı 
sadece %5’tir ve bu yağ, Omega-3 gibi sağlıklı ve vücudun ihtiyacı olan yağları içerir. 
Ancak hamsinin pişirilme şekli, kaloriyi etkileyen sebeplerdendir. Sağlıklı bir şekilde 
pişirilme işleminden geçirilen hamsi diyet yapanlar için besleyici ve ideal bir besindir.

WIe sollte man sIe verzehren?
Forschungen haben gezeigt, dass das Frittieren von Fisch in heißem Öl die essentiellen 
Fettsäuren Omega-3 zerstört. Für eine gesündere Zubereitung und um von den 
enthaltenen Mineralien und Vitaminen maximalen Gebrauch zu machen, sollte die 
Sardelle nicht frittiert, sondern gedämpft, gegrillt oder im Backofen zubereitet werden. 
Der Fischverzehr zweimal pro Woche hat bei Erwachsenen eine schützende Wirkung der 
allgemeinen Gesundheit gezeigt. Der Fischverzehr ist nicht nur für Personen mit 
Gesundheitsproblemen, sondern auch für gesunde Personen, zum langfristigen Schutz 
der Gesundheit wichtig.

Nasıl Tüket
lmel
?
Araştırmalar, balıkların kızgın yağda kızartılmasının, içeriklerindeki Omega-3 temel yağ 
asitlerini yok ettiğini göstermektedir. Daha sağlıklı olması ve içeriğinden tamamen 
faydalanabilmek için hamsinin kızartma şeklinde değil; buğulama, ızgara ya da fırında 
pişirme yöntemleriyle tüketilmesi tavsiye edilmektedir. Yetişkinlerin hafta iki öğün hamsi 
ya da mevsimine göre farklı balık çeşitlerini tüketmeleri, genel sağlıkları için koruyucu 
etki göstermektedir. Sadece sağlık sorunları olan bireylerin değil, sağlıklı bireylerin de 
uzun vadede vücudun korunması için balık tüketmeleri önemlidir.

“Uzmanlar hamsinin kılçığıyla tüketilmesinin çok daha faydalı olduğunu belirtmektedir.”

"Experten sagen, dass der Verzehr der Sardelle zusammen mIt den Gräten noch gesunder Ist."

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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ZUBEREITUNG
Die Sardellen für eine halbe Stunde in Wasser 
legen und danach säubern. Damit die Fische 
schön knusprig werden, sollte man sicherstellen, 
dass diese vor dem Braten gut getrocknet sind. 
Maismehl, Weizenmehl und Salz miteinander 
vermischen und diese Mischung auf einen Teller 
oder in eine Tüte geben. Die Sardellen komplett 
mit diesem Mehl beschichten. Etwas mehr als ein 
halbes Teeglas Öl in eine Pfanne geben und 
erhitzen. Nachdem das Öl heiß ist, den Herd 
ausstellen, damit alle Sardellen gleichzeitig gar 
sind, und diese einzeln in die Pfanne legen, 
sodass die Schwänze in der Mitte sind. Es ist 
wichtig, dass die Sardellen nicht zu nah 
aneinander liegen. Nachdem alle Sardellen in der 
Pfanne sind, den Herd erneut anstellen und diese 
bei geringer Hitze braten. Nachdem die 
Unterseite gar ist, mithilfe eines flachen Tellers 
die Fische umdrehen und die andere Seite braten. 
Falls hier überschüssiges Öl vorhanden ist, das Öl 
entsorgen und so die Fische wieder in die Pfanne 
geben. Die von beiden Seiten gebratenen 
Sardellen erneut mithilfe eines Tellers auf eine 
Küchenrolle legen, um das überschüssige Öl 
abzutropfen. Danach auf den Servierteller geben 
und warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Hamsiler, yarım saat kadar suyun içinde bekletilir
ve ardından temizlenir. Balıkların çıtır çıtır olması 
için, kızartmadan önce iyice kuruduklarından 
emin olunmalıdır. Mısır unu, buğday unu ve tuz 
karıştırılır ve bu karışım bir tabağa ya da poşete 
koyulur. Hamsiler, tamamen unla kaplanana 
kadar unla karıştırılır. Bir tavaya, yarım çay 
bardağından biraz daha fazla sıvıyağ koyularak 
kızdırılır. Yağ kızdıktan sonra, tüm hamsilerin aynı 
anda pişmesi için ocağın altı kapatılır ve hamsiler, 
kuyruklar ortada kalacak şekilde tavaya tek tek 
dizilir. Hamsilerin birbirlerine değecek şekilde 
sıkışık olarak dizilmesi önemlidir. Tüm hamsiler 
dizildikten sonra ocağın altı tekrar açılarak 
hamsiler kısık ateşte pişirilmeye başlanır. Altta 
kalan kısımları piştikten sonra düz bir kapak 
yardımıyla ters çevrilerek diğer tarafları da 
pişirilir. Bu sırada tavada fazla yağ varsa 
boşaltılarak, hamsiler çevrildikten sonra yeniden 
ilave edilir. İki tarafı da pişen hamsiler, yine bir 
kapak yardımıyla havlu kağıdın üzerine 
çıkarılarak fazla yağı alınır. Daha sonra servis 
tabağına koyularak sıcak servis edilir.

ZUTATEN
1 kg Sardellen

3 Esslöffel Maismehl

1 Schüssel Mehl

1 Esslöffel Salz

Öl

MALZEMELER
1 kg hamsi

3 yemek kaşığı mısır unu

1 kase un

1 yemek kaşığı tuz

Sıvıyağ

HAMSI TAVA

SARDELLEN-
PFANNE

4 KİŞİLİK

FÜR
4 PERSONEN
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ZUBEREITUNG
Den Kopf der Sardellen abtrennen, säubern und für 
10 Minuten in Wasser liegen lassen, danach mit viel 
Wasser auswaschen. Das gleiche vier bis fünf Mal 
wiederholen, bis das Einlegewasser klar bleibt. 
Nachdem man sicher ist, dass die Sardellen sauber 
sind, diese in ein Sieb geben. Nachdem das Wasser 
komplett abgetropft ist, die Sardellen in eine 
Schüssel legen, sodass die Haut unten ist. Danach 
den Saft von 2 Zitronen zugeben und mit Salz 
bestreuen. Den Deckel schließen, Sardellen ab und 
zu mit dem Saft in der Schüssel vermischen und für 
4-6 Stunden (nach Wunsch bis zu 24 Stunden) ruhen 
lassen, bis das Fleisch weiß wird. Dadurch werden 
die Sardellen in dem Zitronensaft mariniert. Nach 
der Zubereitung abwaschen und auf den 
Servierteller legen. Eine Soße aus Olivenöl, Zitrone, 
Knoblauch, Paprikaflocken und Pfeffer zubereiten. 
Diese über die Sardellen geben. Je nach Wunsch mit 
Petersilie, Zwiebeln oder Zitronenscheiben 
verzieren.

HAZIRLANIŞI
Kafaları koparılıp kılçıkları temizlenen hamsiler 10 
dakika kadar suda bekletildikten sonra bol suyla 
yıkanır. Aynı işlem, dört-beş kere, hamsilerin suyu 
tamamen berraklaşana kadar tekrar edilir. 
Hamsilerin temizlendiğinden emin olunduktan sonra 
suyunun süzülmesi için süzgüye alınır. Suyu süzülen 
hamsiler, derileri alt kısma gelecek şekilde kapaklı 
bir kaba tek tek alınarak üzerlerine 2 limonun suyu 
gezdirilir ve yeterince tuz serpilir. Kapağı kapatılıp 
ara sıra tabaktaki suyla karıştırılarak 4-6 saat 
boyunca (arzuya göre 24 saate kadar), etlerin 
saydamlığı kaybolana ve renkleri beyazlaşana kadar 
bekletilir. Bu işlem, hamsilerin limon suyunda 
pişirilmesi işlemidir. Hamsiler hazır olduktan sonra 
sudan geçirilerek servis tabağına alınır. Zeytinyağı, 
limon, sarımsak, pul biber ve karabiber karıştırılarak 
bir sos hazırlanır. Bu sos, hamsilerin üzerine 
gezdirilir. Arzuya göre maydanoz, soğan ya da limon 
dilimleriyle süslenerek servis edilir.

ZUTATEN
Ein halbes Kilo Sardellen

2 Zitronen

Olivenöl

2 Knoblauchzehen

Paprikaflocken

Salz, Pfefferkörner

MALZEMELER
Yarım kg hamsi

2 adet limon

Zeytinyağı

2 diş sarımsak

Pul biber

Tuz, tane karabiber

HAMSI MARINE

MARINIER T E
SARDELLEN
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VERANSTALTUNGSKALENDERVERANSTALTUNGSKALENDER
MAÇ TAKVİMİ

05.04.2019 FREITAG CUMA

06.04.2019 SAMSTAG CUMARTESİ

07.04.2019 SONNTAG PAZAR

12.04.2019 FREITAG CUMA

13.04.2019 SAMSTAG CUMARTESİ

14.04.2019 SONNTAG PAZAR

20.04.2019 SAMSTAG CUMARTESİ

21.04.2019 SONNTAG PAZAR

22.04.2019 MONTAG PAZARTESİ

26.04.2019 FREITAG CUMA

27.04.2019 SAMSTAG CUMARTESİ

28.04.2019 SONNTAG PAZAR

Sport-Club Freiburg

Eintracht Frankfurt
RB Leipzig
1. FC Nürnberg
Fortuna Düsseldorf 1895 e.V.
Hannover 96
Borussia Dortmund

TSG 1899 Hoffenheim
SV Werder Bremen

FC Schalke 04

RB Leipzig
Bayer 04 Leverkusen
Sport-Club Freiburg
Borussia Mönchengladbach
1. FSV Mainz 05

FC Bayern München
FC Augsburg

SV Werder Bremen
1. FC Nürnberg
VfB Stuttgart
Fortuna Düsseldorf 1895 e.V.
RB Leipzig

Borussia Dortmund
Hannover 96

Eintracht Frankfurt

Bayer 04 Leverkusen

FC Schalke 04
Sport-Club Freiburg
Hertha BSC
1. FSV Mainz 05
SV Werder Bremen
Borussia Mönchengladbach

VfL Wolfsburg
FC Bayern München

1. FSV Mainz 05

FC Schalke 04
Bayer 04 Leverkusen

VfB Stuttgart
Hertha BSC

VfL Wolfsburg
FC Bayern München

FC Augsburg
Borussia Mönchengladbach

1. FC Nürnberg

VfL Wolfsburg
VfB Stuttgart

SV Werder Bremen
Hannover 96

Borussia Dortmund

Fortuna Düsseldorf 1895 e.V.
Eintracht Frankfurt

FC Bayern München
Bayer 04 Leverkusen

FC Augsburg
1. FSV Mainz 05

Borussia Mönchengladbach

Sport-Club Freiburg
Hertha BSC

VfL Wolfsburg

FC Augsburg

Borussia Dortmund
RB Leipzig

Eintracht Frankfurt
Hannover 96

Fortuna Düsseldorf 1895 e.V.
VfB Stuttgart

TSG 1899 Hoffenheim
1. FC Nürnberg
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ZUBEREITUNG
In einen Topf 2-3 Liter Wasser geben und kochen
lassen. Die Bohnen in das kochende Wasser geben 
und 5 Minuten kochen. Die gekochten Bohnen 
herausnehmen und mit kaltem Wasser waschen. 
Steinsalz in 1,5 Liter Wasser auflösen. Traubenessig 
hinzufügen. Die abgekühlten Bohnen in 
Einmachgläser legen und zwischendrin die in zwei 
bis drei Stücke geteilten Knoblauchzehen hinzufügen. 
Die zuvor vorbereitete Mischung in die Gläser 
schütten und den Deckel gut zudrehen. Wenn etwas 
von der Wassermischung übrig bleibt, kann man 
dieses für später aufbewahren, um die Gläser wieder 
aufzufüllen. Das Einmachglas an einem kühlen Ort 
ohne Sonnenlicht lagern. In 10 Tagen sind die 
eingelegten Bohnen fertig.

HAZIRLANIŞI
Bir tencereye 2-3 litre su koyularak kaynatılır. 
Fasulyeler kaynar suya atılıp 5 dakika haşlanır. 
Haşlanan fasulyeler çıkarılıp soğuk suyla yıkanır. 
1,5 litre ılık suya kaya tuzu ilave edilerek eritilir.
 Üzüm sirkesi de koyularak turşu suyu hazır edilir. 
Soğuyan fasulyeler kavanoza, aralarına ikişer üçer 
parçaya bölünmüş sarımsaklar serpilerek yerleştirilir. 
Üzerini kapatacak kadar turşu suyu koyularak 
kavanozun ağzı sıkıca kapatılır. Turşu suyu artarsa, 
turşu hazır olduktan sonra eksildikçe ilave etmek için 
kullanılmak üzere bir kenara ayrılabilir. Turşu 
kavanozu, güneş görmeyen ve serin bir yerde 
saklanır. 10 gün sonra turşu hazır olacaktır.

ZUTATEN
2 kg frische Bohnen zum Einlegen

12 Knoblauchzehen

1 Glas Traubenessig

3,5 Esslöffel Steinsalz

1,5 Liter Wasser

MALZEMELER
2 kg turşuluk taze fasulye

12 diş sarımsak

1 su bardağı üzüm sirkesi

3,5 yemek kaşığı kaya tuzu

1,5 litre su

FASULYE TURSUSU

EINGELEGT E
GRUNE BOHNEN
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Kalite ve yenilikte öncü

KAHVALTILARINIZINA 
YENİ TADLAR KATMAYA 

DEVAM EDİYORUZ!
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