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Obst & Gemiise Feinkost Fleischerei Backwaren

o Tiergarten
Turmstraf%_e 4310551 Berlin,

Willmersdorf
Bundesallee 180 10717 Berlin

Neukdlln 1 A&
Karl-Marx-Str. 225 12055 Berlin

Wedding 1
Mullerstr. 32A-33 13353 Berlin

Wedding 2
Badstr. 913357 Berlin

Spandau
Breitestr. 3713597 Berlin

Schoneberg
Potsdamerstr. 152 10783 Berlin

Steglitz
Albrechtstr. 19 12167 Berlin

Kreuzberg

Wrangelstr: 8510997 Berlin
Tempe‘[héf

Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin

Reinickendorf
Wilhelmsruher Damm 129, 13439 Berlin

Charlottenburg
Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin

Neukolln 2
Hermannstrafie 218, 12049 Berlin
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FILIALE SPANDAU

Unsere Filiale in der Breite Strafde in Spandau ist unser
6. Standort. Auf 600 m? finden hier die Kunden, wie in
unseren anderen 12 Filialen, frische, ausgewahlte,
mediterrane Produkte.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

SPANDAU SUBESI

Spandau, Breite Strafde'de yer alan subemiz, Eurogida'nin
6. subesidir. 600m?'lik alanda hizmet verdigimiz
subemizde, diger 12 subemizde de oldugu gibi
musterilerimize taze ve seckin Akdeniz trtnlerini
sunuyoruz.

Ziyeretinizden memnun olacagiz!

FOLGE UNS AUF FACEBOOK :
Bizi FACEBOOK'tan takip edin.
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Restauram Mila @ ‘%?,

Partnerschaftsbrunnen
Trattaria Battista

Gaidankaul woll ) Games Workshop 2
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Cineplex Spandau :J»_ ol
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&
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Breite Strafde 37, 13597 Berlin

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

U-Bahn / Metro:
U7 Altstadt Spandau

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

7.00 - 20.00

Tel: 030 /33 607710
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WEIZEN-SPINAT SUPPE
ANAKLI VE

GDAYLI CORBA

ZUTATEN

1Glas gekochter Weizen
1Bund Spinat
3 Glaser Hihnerbriihe -
1Knoblauchzehe
1 Essloffel Olivenol
1 Zucchini
Ein paar Zweige frischer
Basilikum
Salz
~ Pfeffer
200 ml Sahne

ZUR VERZIERUNG:
Basilikum
Sesam

20000000000 000000

MALZEMELER

1su bardagi haslanmis
bugday

-1 demetispanak

3 su bardagi tavuk suyu
1dis sarimsak - ..

1yemek kasigi zeytinyagi
1 kabak

Birkac dal taze feslegen
Tuz ¢

- . Karabiber

200 mlkrema
UZERI iCiN:
Feslegen
Susam

AR
\ ! 4

FUR 4 PERSONEN
4 KISILIK

ZUBEREITUNG

Den Knoblauch zerdriicken und in
Olivendl etwas anbraten. Danach
die in Wurfel geschnittene Zucchini
hinzufliigen und etwas weiter
anbraten, bis diese etwas weich
wird. Die Hihnerbriihe und den
gekochten Weizen hinzufligen und
sobald dieses kocht den fein
geschnittenen Spinat, Basilikum,
Salz und Pfeffer hinzufligen und auf
kleinster Stufe kdcheln lassen. Die
Sahne hinzufligen sobald das
Gemuse weich gekocht ist. Ein
letztes Mal aufkochen und dann
vom Herd nehmen. Die Suppe dann
mit einem Handmixer verrihren. Mit
klein gehacktem Basilikum und
Sesam verzieren und warm
servieren.

HAZIRLANISI

Sarimsagl ezip zeytinyaginda
pembelesinceye kadar soteleyin.
Kiip dogranan kabaklari ekleyip
hafif yumusayincaya kadar
sotelemeye devam edin. Tavuk
suyunu ve hasladiginiz bugdayi
ilave edip, kaynamaya baslayinca
ince kiyilan ispanak, feslegen, tuz ve
karabiberi ilave edip kisik ateste
pisirin. Tum sebzeler
yumusadiginda kremayi ilave edin.
Bir tasim daha kaynatip atesten
alin. Corba, purtzsiiz bir hale
gelinceye kadar blenderdan gecirin.
Uzerini ince kiyilmis feslegen ve
susam ile susleyerek sicak olarak
servis yapin.







StadtDew Prirgon

Amasya befindet sich in der Mitte der Amasya, Orta Karadeniz'de bulunan,
Region des Schwarzen Meeres, liegt an Yesilirmak'in iki kiyisinda yer alan,
beiden Ufern des Flusses Yesilirmak und Turkiye'nin en glizel sehirlerinden biridir.

ist eine der schonsten Stddte der Tirkei.
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Dank seiner fruchtbaren :

Béden bringt Amasya

tausende verschiedene

~ Produkte hervor.”

Bin bir turlu
urun sunan bereketli
topraklariyla
Amasya

4%

In dieser Stadt, in der Grundstein fur
den Befreiungskrieg gelegt wurde,
erwarten Sie am Ufer des Yesilirmak
zahlreiche Villen. Erganzt wird diese
Aussicht von den in die Berge
gehauenen Konigsgrabern, der
Amasya Burg und den Brucken, die
die beiden Ufer der Stadt
miteinander verbinden.

sl L %

v 3 g
Kurtulus Savasirin teméllerinin
atilmasina da ev sahipligi yapmis
olan sehirde, Yesilirmak'in kenarina
sira sira dizilmis konaklar karsilar
once sizi. Daglara oyulmus Kral
Mezarlari, riizgarli Amasya Kalesi,
sehrin iki yakasini birbirine baglayan
koprtler eslik eder bu manzaraya.

STADT DER
ZIVILISATIONEN

Unzahlige historische Funde in
verschiedenen Museen locken die
Besucher flir eine Zeitreise in diese
Stadt, die Heimat verschiedenster
Zivilisationen war. Amasya ist
aufderdem ein Kunst- und
Kulturzentrum und war das Zuhause
vieler Staatsmanner und
Wissenschaftler wie beispielsweise
der Geographen Strabon, Lugman,
vieler osmanischer Prinzen und des
Gelehrten Aksemseddin.

In Amasya mit seinen fruchtbaren
und feuchten Boden wachsen viele
einzigartige Friichte, wie zum
Beispiel die leckeren Amasya Apfel,
Kirschen, Pfirsiche und
schmackhafte Okras.

UYGARLIKLAR
SEHRI

Bir uygarliklar sehir olan Amasya'da,
miuizelerde iyi korunmus sayisiz
tarihi eser, ziyaretcilerini binlerce yil
geriye goturur. Bir sanat merkezi,
ilim irfan yuvasi olan Amasya;
Cografyaci Strabon, Lokman Hekim,
bircok Osmanli sehzadesi,
Aksemsettin gibi tarih boyunca
dunyayi etkileyen buyuk devlet ve
ilim adamlarina yurt olmustur.

Verimli, sulak, bin bir ttrlt Grin
sunan topraklariyla Amasya,
dinyanin en glizel misket elmasinin,
kirazinin, seftalisinin ve bamyasinin
uretildigi yerdir.



PRACHTVOLLE
WERKE

Die bezaubernde Stadtbietet ihren
Besuchern alle Arten von Reichtiimern.
Wahrend Sie am Borabay See den
Frieden genief3en, konnen Sie im
Vogelgarten Yedikugular tausend
verschiedene Vogelarten bewundern.
Uberall in der Stadt warten prachtvolle
und gut erhaltene Kunstwerke aus
vergangenen Jahrhunderten,
angefangen von der Antike und alten
anatolischen Kulturen bis hin zu den
Osmanen, Seldschuken und des Islams,
auf Besucher.

In Amasya finden Sie jede Art von
komfortablen Hotels und Pensionen
und kénnen kulturellen Reichtum, die
Schonheit der Natur und einzigartige
kulinarische Genlisse erleben.

GORKEMLI
ESERLER

Ziyaretcilerini buyiileyen sehir, onlara
her tirll zenginligi sunar. Borabay
Golu'nde huzuru hissederken, tirli
cesit binlerce kusa ev sahipligi yapan
Yedikugular Kus Cenneti'nde hayranlik
ve saskinligi bir arada yasarsiniz.
Sehrin dort bir yaninda, antik cagdan
itibaren kadim Anadolu kilturlerinin
yani sira 6zellikle Osmanliya,
Selcukluya ve islam’a dair bircok
gorkemli eser, cok iyi korunmus bir
halde ziyaretcilerini bekler.

Burada her tlr konfora sahip otel ve
pansiyonlar bulabilir; kilttur zenginligi,
dogal glizellikleri ve essiz lezzetleriyle,
Amasya'da unutulmaz anlar
yasayabilirsiniz.

] nc_l der Meerenge verleiht
ujgergewohnl:chen Geschmack. Dies

'hart und bestand:g Er ist ideal fiir eine lange
: Lagerung gee:gnet

Amasya denilince akla ilk olarak
‘Misket Elmasi’ gelir. Amasya adiyla
butunlesen bu elma, 6zelligini yine
Amasya'nin cografi yaplsmdan alir. Bogazin
esintisi elmaya ayri bir tat verir. Kokusu da
burada gizlidir. ince kabuklu, hos kokulu
sert ve dayaniklidir. Uzun sure
saklanmaya elverislidir.



APEELKUCHEN

ELMALI PAY

ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

600 g Mehl

2 Eier

400 g Butter

100 g braunerZucker

FUR DIE FULLUNG:

5 mittelgrof3e griine Apfel
6 mittelgrofRe rote Apfel
1Glas brauner Zucker

3 Essléffel Butter

Saft und Schale 1 Zitrone
1Prise gemahlener Zimt

10

MALZEMELER

HAMUR iCiN:
600 gun

2 adet yumurta

400 g'tereyag

100 g esmer seker

iC HARCI iCIN:

5 adet orta boy yesil elma ;

6 adet orta boy kirmizi
elma
1su bardagi esmer toz

seker

3 yemek kasigi tereyagi

1limonun suyu ve kabugu:;i-.'.':

1tutam toz targin

ZUBEREITUNG

Zerbrockeln Sie die Butter und das
Mehl fir den Teig zu einer krimeligen
Mischung. Fligen Sie Zucker und die
Eier dazu undverrihren Sie alles zu
einem cremigen Teig. Fiir eine halbe
Stunde in den Kiihlschrank stellen. Flir
die Fullung alle Apfel schalen und in
grofde Wuirfel schneiden. Nachdem die
Butter im Topf geschmolzen ist, die
Apfel hinzugeben. Auf die Apfel den
braunen Zucker, Zitronensaft,
Zitronenschale und Zimt geben und
solange kochen, bis diese weich
werden. Danach zum Abklihlen stehen
lassen.

Anschliefend eine Kuchenform leicht
einfetten. Den Teig in zwei Teile teilen,
dabei sollte einer etwas grofier sein,
und beide mit etwas Mehl ausrollen.
Den grof3en Teil in die Kuchenform
geben und die Apfel hinzufiigen.

Mit dem anderen Teig den Kuchen
bedecken. Die Teigrander
zusammenfiigen und formen. Ganz
oben den Teig mit dem Messer in Form
von Kreuzen einschnitzen. Mit dem
restlichen Teig kann man die Rander
und das Obere des Kuchens verzieren.
Zum Schluss fiir 45 - 50 Minuten bei
180° backen und servieren.

HAZIRLANISI

Hamur icin, un ve tereyagi elde, kum
gibi oluncaya kadar ufalanir. Seker,
yumurta da eklenerek hamur kivamina
getirilir. Buzdolabinda yarim saat
beklemeye birakilir. ic harc icin, tiim
elmalarin kabuklari soyulup irikipler
halinde dogranir. Tencerede tereyagi
eritildikten sonra icine elmalar ilave
edilir. Elmalarin tzerine esmer seker,
limon suyu, kabugu ve toz tarcintilave
edilerek hafif yumusayincaya kadar
pisirilir. Daha sonra harc kenara alinir
ve sogumaya birakilir.

Diger tarafta tart kalibi hafifce yaglanir.
Hamur, bir kismi daha blylk olacak
sekilde ikiye boluntr ve her iki parca da

Junlanmis tezgahta acilir. Bliytik olan

parca, tart kalibinin tabanina yayilir ve

jcine elmali harc dékulur. Diger hamur
-da lUzerine kapatilir. Hamurlarin
-kenarlar birlestirilerek sekil verilir.
.En Uste carpi seklinde cizikler atilir.

Kalan hamurlarla, payin kenarlari ve
uzeri de suslenebilir. 180° 6nceden
isitilmis firinda 45 - 50 dk. pisirilip 1lik
servis edilir.



APFEL WALNUSS
ELMALI CEViZLi
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ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

1Glas Mehl

1 Glas Milch

1Ei ' .

Ein viertel Teeloffel Salz
FUR DIE FULLUNG:

2 mittelgrof3e Apfel

Ein halbes Glas Walniisse
1Teeloffel Zimt

2 Essloffel Zucker

1 Kaffeeloffel Butter

MALZEMELER
HAMUR iCiN:

1su bardagi un

Tsu 'b.ardagl sut

1 yumurfa

Ceyrek cay kasigi tuz

iC HARCI iCiN:

2 adet orta boy elma
Yarim bardak ceviz ici
1cay kasigi tarcin .
2 corba kasigi toz seker::
1tatl kasig) tereyag

ZUBEREITUNG

Fur die Crépe alle Zutaten solange in einer
Schissel verrihren, bis alle Klumpen aufgelost
sind. Die Crépe-Pfanne leicht mit Butter
einschmieren. Sobald die Pfanne heif? ist eine
dinne Schicht Teig hinzugeben. Nachdem eine
Seite angebraten ist, den Crépe drehen. Die
fertigen Crépes auf einen Teller legen. Fur die
Fiillung die Apfel waschen und in Wiirfel
schneiden. Walnusse, Zimt, Zucker und Butter zu
den Apfeln hinzugeben. Solange kochen, bis die
Apfel weich sind. Die Fiillung in die Mitte der Crépe
geben, nachdem sie etwas abgekiihlt ist. Einrollen
und servieren.

HAZIRLANISI

Krep icin; tiim malzemeyi plruzsiz kivama gelene
kadar bir kapta karistirin. Krep tavasini tereyagi ile
hafifce yaglayin. Tava isininca, hamurdan ince bir
tabaka olacak sekilde tavaya dokun. Bir tarafi
pisince, diger tarafini cevirip kizartin. Hazir olan
krepleri bir tabaga alin. ic harci hazirlamak icin
elmalari yikayip kiip seklinde dograyin. Elmalarla
birlikte, cevizi, tarcini, sekeri ve tereyagini bir
tavaya ilave edin. Elmalar yumusayana kadar
karistirarak pisirin. Pisen elmali harci biraz
ilittiktan sonra kreplerin ortasina yayin. Rulo
seklinde sararak sicak servis edin.
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SCHUTZEN SIE SICH MIT

GESUNDER ERNAHRUNG
VOR FRUHJAHRSMUDIGKEIT

BAHAR YORGUNLUGUNDAN

Nach dem bewegungsarmen Winter
sammeln sich viele Toxine in unserem
Korper an. Mudigkeit, Schwache und
Schlaflosigkeit wahrend den
Jahreszeitlibergangen beeinflussen die
Lebensqualitat vieler Menschen.
Frihjahrsmudigkeit hat viele
Auswirkungen, aber mit der richtigen
Ernahrung und gesunden Lebensmitteln
kann man ihr trotzen... Was mussen wir
also tun, um uns gegen
Fruhjahrsmudigkeit zu schitzen?

Hareketsiz gecen kis mevsimden sonra
vucudumuzda bircok toksin birikiyor.
Mevsim gecislerinde yasanan halsizlik,
yorgunluk, uykusuzluk hali bircok insan
icin yasam kalitesini etkiliyor. Bahar
yorgunlugunun herkeste farkli etkileri
olabilmekle birlikte, dogru beslenme ve
saglikli besinlerle bu sureci rahatca
atlatmaniz mumkdun... Peki, bahar
yorgunlugundan korunmak icin neler
yapmaliyiz?



FRUHSTUCK MUSS
SEIN

Das Fruhstiick ist die wichtigste
Mahlzeit des Tages und bestimmt,
wie lhr Tag weitergehen wird.
Deswegen sollte man beim
Frihstlck Proteinquellen wie
Milch, Kase und Ei und viel Griines
essen. Aufderdem sollte man die
erste Mahlzeit des Tages
spatestens eine Stunde nach dem
Aufwachen zu sich nehmen.

KAHVALTIYI
ATLAMAYIN

Kahvalti tim gununiizin nasil
gececegini belirleyen, guniin en
onemli 6gundduir. Bu yizden,
kahvaltida sut, peynir, yumurta gibi
protein kaynaklarinin ve bol taze
yesilligin bulundugu kahvaltilar
tercih edilmeli ve gtinlin ilk 6gUnu
kahvalti, uyandiktan sonra en fazla
bir saat icinde yapitmalidir.

TRINKEN SIE VIEL
WASSER

Ihr Metabolismus mag es schwer
haben, sich an die neue Jahreszeit
zu gewohnen. Um sich nicht mide
zu fuhlen, muss man den
Metabolismus stets ankurbeln. Um
Kreislauf- und
Verdauungsprobleme zu
eliminieren, wird empfohlen
taglich 2 Liter Wasser zu trinken.
Wasser hilft Ihnen auch dabei, die
Toxine, die sich im Winter im
Korper angesammelt haben,
auszuscheiden.

SU TUKETIMINI
ARTIRIN

Metabolizmamiz mevsimsel
gecislere ayak uydurmakta
zorlanabilir. Yorgun hissetmemek
icin metabolizmayi surekli
calistirmak gereklidir. Dolasim ve
sindirim problemlerini yok etmek
adina her giin 2 litre su tiketilmesi
oneriliyor. Ayrica kis déneminde
vicutta olusan toksinleri de su
yardimiyla atabilirsiniz.

KONTROLLIEREN
SIE IHREN TEE
UND
KAFFEEKONSUM

Koffein in bestimmten Mengen
einzunehmen hilft Personen dabei
sich energetischer und aktiver zu
fuhlen, jedoch kann zu viel Koffein
eine Depression auslésen.
Deswegen sollten Sie darauf
achten, wie viel Tee und Kaffee Sie
trinken.

GAY VE KAHVE
TUKETIMINI
KONTROL ALTINA
ALIN

Kafeinin belli 6lciilerde alinmasi,
kisilerin daha enerijik ve aktif
hissetmesine yardimci olmakla
birlikte, asiri tuketilmesinin
depresyonu tetikledigi
bilinmektedir. Bu nedenle cay ve
kahve tliiketiminizi kontrol altina
almaniz faydali olacaktir.

Kiwi, ein Lager an
itamin C, ist eine der

ieblingsfriichte
_dieser Saison...

C vitamini deposu kivi
bu mevsimin favori
meyvelerinden biri...

FIT MIT FRISCHEM
OBST UND
GEMUSE

Antioxidantien sind eine Gruppe
von Vitaminen und Mineralien, die
Ilhren Korper vor Stress schitzen
und Uber den Tag hinweg fit halten.
Zu dieser Jahreszeit, in der die
Obst- und Gemiisevielfalt erst
wieder anwachst, sollten Sie als
Snack vor allem Obst und Gemiise
mit reichen Antioxidantien essen,
was lhren Metabolismus ankurbelt
und den Stress verringert. Die Kiwi,
reich an Vitamin C, ist eine der
Lieblingsfriichte dieser Saison...
Brokkoli, Petersilie, Spinat, grine
Paprika, Apfel und Orangen sollten
aufderdem auf lhrem
Ernahrungsplan stehen.



TAZE MEYVE VE
SEBZEYLE
CANLANIN

Antioksidanlar, vicudunuzu strese
karsi koruyan, gun icinde sizi zinde
tutan bir grup vitamin ve
minerallerdir. Meyve ve sebze
cesitliliginin artmaya basladigi bu
donemde, ara 6gunlerinizde
tuketeceginiz zengin antioksidan
iceren meyve ve sebzeler hem
metabolizmanizi hizlandiracak hem
de stresini azaltacaktir. C vitamini
deposu kivi bu mevsimin favori
meyvelerinden biri... Brokoli,
maydanoz, ispanak, yesilbiber, elma
ve portakal da beslenme planinizda
bulunmasi gereken besinlerden
bazilari...

VITAMIN B NICHT
VERGESSEN

Getreide, Eier und rotes Fleisch sind
reich an Vitamin B. Vitamine der
Gruppe B wird lhren Stress mildern,
Ihnen Energie verleihen und hat
gleichzeitig einen grof3en Effekt auf
das Nervensystem. Um die
Frihjahrsmudigkeit effektiv zu
Uberstehen, missen Sie lhren
Vitamin B Bedarf stillen. Vitamin B12
ist aufderdem fur Ihr Immunsystem
sehr wichtig. Um den Bedarf an
Vitamin B12 zu stillen, missen Sie
mindestens einmal in der Woche
rotes Fleisch essen.

B VITAMININI
UNUTMAYIN

Tahillar, yumurta ve kirmizi et

B grubu.vitaminleri bakimindan
zengindir. Gunlik stresinizi azaltip
enerjik hissetmenizi saglayacak olan
B grubu vitaminler ayni zamanda
sinir sistemi tzerindeki en etkili
gruptur. Bahar yorgunlugunu etkili
bir sekilde atlatmak icin B vitamini
ihtiyacinizi eksiksiz karsilamalisiniz.
B12 vitamini ayrica bagisikliginiz icin
cok 6nemlidir. B12 ihtiyacini
karsilamak icin haftada en az 1 defa
kirmizi et tiketilmelidir.

SCHLAF IST
WICHTIG

Der Korper regeneriert sich
zwischen 23:00--02:00 Uhr...
In diesem Zeitraum ist es wichtig,
zu schlafen und nichts mehr zu
essen. Um der Frihjahrsmudigkeit
zu entgehen, ist ein regelmafiiger
Schlaf unentbehrlich.

UYKUYU iHMAL
ETMEYIN

Viicut, 6zellikle saat 23:00-02:00
arasinda kendini yeniler....
Bu saatlerde yemek yememek ve
uyumak, yapilacak en dogru sey
olacaktir. Bahar yorgunluguna
yakalanmamak icin diizenli uyku
sart...

ZEIT FUR SPORT

In diesem Zeitraum ist ein
30minutiger Spaziergang mit viel
frischer Luft das Beste, was Sie flir
lhre Gesundheit tun kdnnen.

EGZERSIZ ZAMANI

Bu donemde temiz havada bol
oksijen ile glinlik 30 dakikalik
yapacaginiz yiriyisler daha saglikli
olmak icin atacaginiz gucli adimlar
olacaktir.
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SELLERIESUPPE MIT
PETERSILIE UND ZITRONE

20000000060

' ZUTATEN

: MALZEMELER
FUR DEN TEIG: HAMUR iCiN:
600 g Sellerie 600 g kereviz
1Stange Lauch 1dal pirasa
1 Kartoffel 1 patates

1Knoblauchzehe

2 Essloffel Rettich
(geraspelt)

1 Kaffeeloffel Senf
2 Essloffel Olivenol
2 Zitronenschalen

Tdis sarimsak

2 yemek kasigi turp

(rendelenmis)
1tatli kasigr hardal
2 yemek kasigi zeytinyag

2 limon kabugu

(geraspelt) (rendelenmis)
1Bund Petersilie 1demet maydanoz
250 ml Milch 250 mlsut

Saft 1 Zitrone

750 ml Gemiusebriihe

1limonun suyu

750 ml sebze suyu

(Gemiise nach Wunsch)  (istenilen sebzelerden)
Salz

Pfeffer

Tuz

Karabiber

ZUR VERZIERUNG: UZERI iCiN:
Petersilie Maydanoz
Pfeffer Karabiber

Zitronenschale Limon kabugu

(ge_n_’asb’é.lf) _ ‘(rendelenmis) .

__Sicak servis yapin.

]
A 4
FUR 4 PERSONEN
4 KisiLik

ZUBEREITUNG

Den rund geschnittenen Lauch, die in Wiirfel
geschnittene Kartoffel und den zerdruckten
Knoblauch leicht in Olivendl anbraten. Danach die
in Wirfel geschnittenen Sellerie, Zitronenschale
und die GemiUsebruhe hinzufiigen. Salz und Pfeffer
dazugeben und kochen lassen. Etwas Petersilie an
die Seite legen und den Rest klein schneiden und in *
die Suppe geben. Auf kleiner Stufe fiir 30 Minuten
kochen lassen danach Rettich, Zitronensaft, Senf
und Milch hinzuftigen, eine weitere Minute kochen
und dann vom Herd nehmen. Die Suppe dann mit
einem Handmixer verrihren. Die restliche Petersilie
klein hacken und zusammen mit der geraspelten
Zitronenschale und Pfeffer die Suppe verzieren.
Warm servieren.

HAZIRLANISI

Yuvarlak dogranan pirasa, kup seklinde dogranan
patates ve ezilen sarimsagi, zeytinyaginda hafifce
soteleyin. Karisima, klip kiip dogranan kerevizi,
limon kabuklarini ve sebze suyunu ilave edin.

Tuz ve karabiber ekleyip kaynamaya birakin.
Maydanozun birkac dalini kenara ayirip, kalan
saplari temizleyerek corbaya ilave edin. Kisik ateste
30 dk kadar pisirdikten sonra; turp, limon suyu,
hardal ve sttl ekleyerek birkac dakika daha pisirin
ve ocaktan alin. Corba, purizsiz bir hale gelinceye
kadar blenderdan gecirin. Kalan maydanozlari ince
ince kiyarak, rendelenmis limon kabugu ve
karabiberle birlikte corbanin tzerine serpistirin.




BROKKOLI—CHEDDARKASE
SOUFFLE

ZUTATEN * MALZEMELER

Ein mittelgro@erlBrokkoli Bir orta boy brokoli

1Glas Cheddarkase « = 1su bardég| cedar peyniri
6 Eier” R 6 yumurta .
1Glas Sahne = . - 1 su‘bardagi krema
Eine Prise 'Kekéshuss - Birtutam hindistan cevizi
Salz g e Tuz F¢a
‘Pfeffer : ,;;'- Karabibér

ZUR VERZIERUNG: UZERI iCiN: ;
Ein halbes Teeglas Yarim cay bardagi misir -,
Maismehl unu
Ein halbes Tee'glas Yarim cay bardagi &
geriebener " rendelenmis parmesan;f'

Parmesankase i peyniri

ZUBEREITUNG

Den Brokkoli nicht zu weich kochen. Abschiitten
und in kleine Stlicke schneiden. Die Eier mit der
Sahne schlagen. Salz, Pfeffer und Kokosnuss

hinzufligen. Die geschnittenen Brokkoli und den

. Cheddarkase hinzuftigen und langsam vermischen.

Die Soufflé-Formen leicht einfetten und danach
die Mischung hineingeben. Das Maismehl und den
Parmesankase, den Sie in einer anderen Schiissel
gemixt haben, auf die Soufflés streuen. Flir 40
Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180° backen.
Warm servieren.

"HAZIRLANISI

Brokoliyi cok eritmeden haslayin. Suyunu
suzdiikten sonra ktictik parcalar halinde dograyin.
Yumurtalari, kremayla birlikte bir kapta cirpin. Tuz,
karabiber ve Hindistan cevizini katin. Dogranan
brokolileri ve cedar peynirini bu karisima ilave edip,
yavasca karistirin. Sufle kaliplarini hafifce
yagladiktan sonra karisimi kaliplara paylastirin.
Baska bir kdsede karistirdiginiz misir unu ve
parmesan peynirini suflelerin lizerine serpistirin.
Onceden isittiginiz 180° firinda 40 dk kadar pisirin.
Sicak servis yapin.



LAUCH — SPARGEL
SOUFFLE

SUFLE

©0e0e000000000000

‘ZUTATEN

1Bund Spargel (in 2-3 cm lange Stiicke geschnitten)

1Stange Lauch

2 Essloffel ungesalze-}le Butter
2 Essloffel weifdes Mehl
1 Glas kalte Milch
1Teeloffel Salz
1 klein geschnittene Knoblauchzehe
4 Eier (Eigelb und Eiweif3 trennen)

1/2 Glas geriebener Kase oder Parmesankase

MALZEMELER

1 demet kuskonmaz (2-3 cm boyunda dogranmis)
1 dal pirasa (sadece beyaz kismi)

2 corba kasigl tuzsuz tereyagi

2 yemek kasigl beyaz un

1su bardagi soguk sit

1cay kasigi tuz

Tdis ince kiyilmis sarimsak

4 yumurta (sarisi ve beyazi ayrilmis)

1/2 su bardagi rendelenmis eski kasar veya

PIRASA VE KUSKONMAZ

|

parmesan peyniri Wy

LI

4

‘h FUR 4 PERSONEN
Wi 4 KisiLIK

'ZUBEREITUNG

Den Spargel fiir 3-4 Minuten kochen, aus dem
Wasser nehmen und in Eiswasser tauchen. Zwei
Essloffel Butter im Topf schmelzen und das Mehl
anbraten. Die kalte Milch langsam zum Mehl
hinzugeben. Langsam umriihren, vom Herd
nehmen und stehen lassen. Den Lauch fein
schneiden. Den Spargel, den Lauch und die
Mischung mit dem Handmixer verrihren und in
eine Schissel geben. Das Eigelb, den Kase,
Knoblauch und Salz hinzufiigen. Das Eigelb mit
dem Mixer zu Schaum aufschlagen. Den Schaum
langsam in die Mischung einrtihren. Die Mischung
in die eingefetteten Soufflé-Formen geben. Fiir
35-40 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
backen. Warm servieren.

HAZIRLANISI

Kuskonmazlari 3-4 dakika haslayip, sudan alarak
buzlu suya atin. iki kasik tereyagini tencerede eritip
unu kavurun. Soguk sitl yavasca una ekleyin.
Yavasca karistirin ve atesten alarak ilimaya
birakin. Pirasalari cok ince dograyin.
Kuskonmazlari, pirasalari ve hazirladiginiz karisimi
blenderdan gecirerek bir kaba alin. Bu karisima,
yumurta sarilarini, peyniri, sarimsagi ve tuzu
ekleyerek karistirin. Yumurta beyazlarini mikserle
kar kopuk olana kadar cirpin. Kar kopigu karisima
yavas yavas karistirarak ekleyin. Harci hafif
yagladiginiz sufle kaliplarina paylastirin. Onceden
isitilmis 180 derece firinda 35-40 dakika pisirin.

. Sicak servis yapin.
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Doeadan sofraniza

i Hakikilinek Sutiinden uiretilmis
Kaymakli'Kiip Peynirlerimizi mutlaka
denyiniLz.
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SKILO IN

“SPINAT-DIAT"

ISPANAK DIYETIYLE®

GUNDE
) B kiLo

DIE SPINAT-DIAT IST EIN GESUNDES ERNAHRUNGSPROGRAMM,

DAS IHREM KORPER ENERGIE VERLEIHT UND IHNEN DABEI

 HILET, SCHNELL ABZUNEHMEN. MIT DIESEM PROGRAMM

KONNEN SIE IN DREI TAGEN FUNF KILO ABNEHMEN...

ISPANAK DIYETI, VUCUDUNUZA ENERJI SAGLAYACAK VE HIZLI

KILO VERMENIZE YARDIMCI OLACAK, SAGLIKLI BIR BESLENME

PROGRAMIDIR. BU PROGRAMLA, 3 GUN IGINDE 5 KILO

VERMENIZ MOMKUN..

1. TAG

+ FRONSTOCK:
150 G HUTTENKASE UND
GEBACKENER APFEL MIT
ZIMT

* MITTAGESSEN:
1 MITTELGROSSE
KARTOFFEL

+ SNACK:
200 G GEMISCHTER
0BSTSALAT ODER

SPINAT-GEMUSE SALAT

+ ABENDESSEN:
150 G GEKOCHTES
RINDFLEISCH UND
KAROTTEN-SPINAT SALAT

+ KAHVALTI:
150 G SUZME PEYNIR VE
FIRINLANMIS TARCINLI
ELMA

+ GBLE YEMEB:
10RTA BOY HASLANMIS
PATATES

« ARA GGON:
200 G KARISIK MEYVE
SALATASI YA DA
ISPANAKLI SEBZE
SALATASI

+ AKSAM YEMEG:
150 G HASLANMIS SIGIR
ETi VE HAVUGLU
ISPANAKLI SALATA

2. TAG

+ FROHSTUCK:
GEKOCHTES EI,
FRISCHER SPINATSALAT
MIT OLIVENGL, ZITRONE
UND FRISCHEN
KRAUTERN

+ MITTAGESSEN:
200 G GEKOCHTES
HUHNERFLEISCH,
SPINAT UND
PETERSILIENSALAT

+ SNACK:
200 G GEMISCHTER
0BSTSALAT ODER

SPINAT-GEMUSE SALAT

+ ABENDESSEN:
200 ML FETTARMER
NATURJOGHURT,
1 APFEL

Gin cin gesundes Diilpragiamm sprechen (SMWIMJM(M Copt!

€

| Sugtit o gty

igin énce dolele danssin!

+ KAHVALTI:
HASLANMIS YUMURTA,
ZEYTINYAGLI LIMONLU
VE TAZE YESILLIKLI
ISPANAKLI SEBZE
SALATASI

, OBLE VEMERE:
200 G HASLANMIS
TAVUK ET, ISPANAK VE
MAYDANOZ SALATASI

ARA G6UN:

200 G KARISIK MEYVE
SALATASI YA DA
ISPANAKLI SEBZE
SALATASI

AKSAM YEMEGi:
* 200 ML AZ YAGLI
DOGAL YOGURT,

1 ADET ELMA

3. TAG

+ FRONSTOCK:
FRISCHER SPINAT MIT
OLIVENGL UND ZITRONE
UND 150 G GEKOCHTER
KAROTTENSALAT

+ KAHVALTL: 3
ZEYTINYAGLI LIMONLU * ~%
TAZE ISPANAK VE 1506~ +
HASLANMIS HAVUG
SALATASI

+ OGLE YEMEG:
2 YEMEK KASIGI PILAV
VE ISPANAK SALATASI

+ MITTAGESSEN:
2 ESSLOFFEL REIS UND
SPINATSALAT

« ARA 6iiN:
1BARDAK SEBZE SUYU

+ SNACK:

16LAS GEMUSESAFT

+ AKSAM YEMEGI:
ISPANAKLI SEBZE

SALATASI

+ ABENDESSEN:
SPINAT-GEMUSESALAT

% % k kK ok ok kK ok ok ok ko k ok ok ok ok K 2
Ispanak; A, B, C ve E vitaminleri, folik asit, sodyum, :.E

Spinat enthdlt Vitamin A, B, C und E und Folsdure,

' ' Natrium, Kalium und Phosphor. Auferdem ist es reich
an Calcium, Chrom, Mangan, Kupfer, Zink, lod und

| Magnesium. Spinat ist auch fiir unsere Organe und

! Immunsystem eine sehr hilfreiche Nahrungsquelle.

potasyum ve fosfor icerir. Ayrica kalsiyum, krom,
manganez, bakir, cinko, iyot ve magnezyum
bakimindan zengindir. Ispanak ayrica organlarimiz ve
bagisiklik sistemimiz icin de cok faydali bir besin

kaynagidir.




SPINATBLATT

ZUTATEN

Ein Stuck Fleisch

(Rind- oder Hiihnerfleisch,
ohne Fett und Haut)

400 g Spinat

3 Eier

300 ml Sahne

2 mittelgrofde Kartoffeln
3 'K‘noblauchzehen

Petersilie

SUPPE

KALORIEN

)

KALORI

MALZEMELER

Bir parca et (sigirya da
tavuk eti, yagsiz ve
derisiz)

400 g 1spanak

3 yumurta

300 ml krema

2 adet orta boy patates
3dis sarimsak

Maydanoz

Personen mit
Magen- und Darmproblemen

kénnen einmal am
Tag Spinatsalat essen.

Mide ve bagirsak
sorunlari olanlar
guinde bir kez 1Ispanak
salatasi tiketebilir.

ZUBEREITUNG

Das Fleisch kochen und in Sticke schneiden. Die
Eier kochen und in mittelgrofde Stiicke schneiden.
Den Knoblauch schalen und fein schneiden. Die
geschalten Kartoffeln in Wirfel schneiden. Den
Spinat, das Fleisch, die Eier, den Knoblauch und die
Sahne in das Kochwasser geben. Je nach Wunsch
Salz und Pfeffer hinzufligen. Solange kochen, bis
das Gemtuse weich ist. Mit Petersilie verzieren und
servieren.

HAZIRLANISI

Eti haslayin ve kiiclik parcalara ayirin. Yumurtalari
kaynatip orta boy dograyin. Sarimsaklari
temizleyip ince ince dograyin. Soydugunuz
patatesleri kiip seklinde kesin. Ispanagi, haslanmis
etleri, yumurtalari, sarimsagi ve kremayi, haslama
suyuna ilave edin. istege gore tuz ve karabiber
ekleyin. Sebzeler yumusayana kadar kaynatin.
Uzerine maydanoz serperek servis yapin.
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1968 YILIN[]A KELKIT TE DOGAN 0ZCAN MUTLU '
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U7CAN MUTLU, GEBOREN IM JAHR 1968 IN KELKIT
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SCHAKSCHUKA
SAKSUKA

T

7

ZUTATEN

3-4 Auberginen

4 Tomaten in grofde Wiirfel schneiden

2 Zehen Knoblauch, in diinne Scheiben schneiden
Wahlweise 3-4 Kartoffel geschalt in kleine Wiirfel
schneiden (vegan/vegetarische Version) oder 300
Gram Lammgulasch in kleine Wiirfel schneiden

Salz, Pfeffer, Zucker und Oregano

MALZEMELER

3 - 4 adet patlican

Buyuk kipler halinde dogranmis 4 adet domates
ince dilimlenmis 2 dis sarimsak

istege gore, kiip kiip dogranmis 3 - 4 patates
(vegan / vejetaryenler icin) ya da 300 g kusbasi

dogranmis kuzu eti

Tuz, karabiber, seker ve kekik

ﬂh FUR 4 PERSONEN
t € axisinix

Mein Rezept!

Saksuka (gelesen Schakschuka) nach Art von Ozcan
Mutlu, Mitglied des Bundestages.

Saksuka ist ein variables Auberginen-Schmorgericht,
sowohl mit als auch ohne Fleisch zubereitet werden
kann. Es besteht hauptsachlich aus gebratenen
Auberginen und Sommergemdiise, sowie Tomatenmark.
Saksuka kann warm oder kalt serviert werden.

Benim Tarifim!

Ozcan Mutlu'dan 6zel Saksuka tarifi...

Saksuka, patlican ve cesitli sebzelerle, etli ya da etsiz
hazirlanabilen bir yemektir. Ozellikle kizarmis patlican,
yaz sebzeleri ve domates salcasi ile yapilir. Saksuka
sicak ya da soguk olarak servis edilebilir.

ZUBEREITUNG

Die Auberginen waschen und in 1 cm. breiten
Abstanden schalen. Am Ende hat sie rundherum 1
cm breite Streifen. Die Aubergine nun wiederum in
2 cm. dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben fur
eine halbe Stunde ins Salzwasser legen. Zum
Schluss waschen, das Wasser herauspressen und
mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Die
Scheiben in einer beschichteten Pfanne oder in
einem Topf mit heif3em Ol anbraten (vorzugsweise
Olivenol). Nachdem die Auberginenscheiben auf
beiden Seiten leicht angebraten wurden, das Fett
absieben und Auberginen aus der Pfanne nehmen
und in kleine Wurfel schneiden.

Die in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln (oder
Fleischstiicke) in die Pfanne/Topf mit Ol anbraten.
Die geschnittenen Tomaten in die Pfanne/Topf mit
den Kartoffel (oder Fleisch) geben, ein volles Glas
Wasser dazugeben und kocheln lassen,
anschlief3end mit Oregano, Salz und Pfeffer und
einem kleinen Loffel Zucker abschmecken. Danach
Knoblauchzehen hinzugeben. Einen grofden
Essloffel Tomatenmark hinzugeben und zum
Schluss die Auberginenscheiben untermischen.

HAZIRLANISI

Patlicanlari yikayin ve 1'er cm arayla alacali olarak
soyun. Ardindan 2 cm kalinliginda halkalar halinde
kesin. Patlicanlari yarim saat tuzlu suda
beklettiktten sonra yikayip suyunu suiziin ve bir
kagit havlu ile kurulayin. Bir tavada yagi (tercihen
zeytinyagi) kizdirin. Patlicanlarin her iki tarafini da
kizartip tavadan cikararak fazla yagini alin ve
kicuk kipler halinde dograyin. Patatesleri (ya da
etleri) az yagli bir tavaya alin. Ardindan dogranmis
domatesleriilave edin. Sonra tavaya bir bardak su
ekleyerek pismeye birakin. istege gére tuz,
karabiber, seker ve bir kasik kekik ilave edin. Daha
sonra sarimsaklari ve bir buytik corba kasigi
domates salcasini ekleyin. Patlican dilimlerini de
tavaya ilave edip tum malzemeyi karistirirak
yemegi tamamlayin.
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TITLE

DIRECTOR

CAMERA

SCENE

LOGAN: THE WOLVERINE
Regisseur: Jlames Mangold

Darsteller: Hugh Jackman, Patrick Stewart,
Dafne Keen

Art: Action, Science-Fiction, Abenteuer

HANDLUNG

%gil;ter gewordene und mude Wolverine

. verSteckt sich mit Professor X an der Grenze
von Mexiko. Jedoch endet Logan's
verstecktes Dasein und sein Erbe dann,
wenn eine junge Mutantin, die von dunklen
Kraften verfolgt wird, auftaucht - denn er
muss nun die Mutantin vor diesen dunklen
Kraften schiitzen.

. KONG: SKULL ISLAND

' Regisseur: Jordan Vogt-Roberts

KONG: KAFATASI ADASI

Yonetmen: Jordan Vogt-Roberts

Darsteller: Tom Hiddleston, Brie Larson,
' John Goodman

Oyuncular: Tom Hiddleston, Brie
Larson, John Goodman

Art: Phantasie, Abenteuer, Action

HANDLUNG

Im Jahr 1970 macht eine Gruppe von
Experten eine Entdeckungsreise, welche

Tiir: Fantastik, Macera, Aksiyon

KONUSU
1970'li yillarda bir grup uzman,
Amerikan hukimetinin destekledigi

DIESEN |
MONAT
IM KINO |

LOGAN: WOLVERINE

Yonetmen: James Mangold

| Oyuncular:Hugh Jackman, Patrick Stewart,
| Dafne Keen

| Tiir: Aksiyon, Bilimkurgu, Macera

| KONUSU

| Yakin gelecekte yaslanmis ve yorgun olan

| Wolverine ve Professor X, Meksika sinirinda
saklanmaktadir. Fakat Logan'in diinyadan

| gizlenmesi ve mirasi, karanlik gticler

| tarafindan takip edilen genc bir mutant

geldiginde sona erer. Nitekim kendisi gibi

| mutant olan kizi, pesindeki karanlik gliclerde
| korumasi gerekecektir.

von der amerikanischen Regierung
unterstuitzt wird, zu einer bisher nicht
betretenen Insel im Pazifik. Sie bemerken

bir kesif gezisi icin Pasifik'te insan
eli degmemis bir adaya cikmistir.
Bu cennet gibi adada devasa bir

yaratigin bolgesine girdiklerini ise
cok gec fark edeceklerdir.

erst zu spat, dass sie auf dieser paradie-
sischen Insel das Territorium einer
riesengrofien Kreatur betreten haben.

GHOST IN THE SHELL

Regisseur: Rupert Sanders

Darsteller: Scarlett Johansson, Michael Pitt,
Juliette Binoche

Art: Action, Science-Fiction, Schauer

NDLUNG
or Film handelt von einem einzigartigen
_henschen— einem Cyborg Hybriden, der die 9.
Truppe eines speziellen Einsatzkommandos

= sanfubrt. Die 9. Truppe, deren Aufgabe es ist,
4 %«‘cﬁe gefahrlichsten Kriminellen zu stoppen,
. hat das einzige Ziel, die bosen Absichten der

Cyber-Technologie von Hanka Robotic zu
stoppen.

KONG

SKULL ISLAND

MARCH 2017

. KABUKTAKI HAYALET

Yonetmen: Rupert Sanders

Oyuncular: Scarlett Johansson, Michael Pitt,
Juliette Binoche

Tiir: Aksiyon, Bilimkurgu, Gerilim

KONUSU

Film, 9. birlik 6zel gérev glicliniin basinda yer
alan, 6zel operasyonlardan sorumlu benzersiz
insan-sayborg hibritin hikdyesini konu aliyor.
Kendisini en tehlikeli suclulari durdurmaya
adamis olan 9. Birlik, tek amaci Hanka
Robotic'in siber teknolojideki girisimlerini yok::
etmek olan bir dusmanla karsi karsiyadir, =
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4 MARZ MART
20:30 Augsburg ¢ Leipzig 17:00 ALBA Berlin @ BG Gottingen
17:00  Brose Baskets Bamberg @ Giessen 46ers
15:30 Borussia Dortmund ¢, Leverkusen 17:00 Eisbaren Bremerhaven @ Bayern Miinchen
15:30 Mainz05 ¢, Wolfsburg 17:00 Medi Bayreuth @ Science City Jena
15:30 Werder Bremen ¢, Darmstadt 17:00 Ratiopharm Ulm @ Rasta Vechta
15:30 Hoffenheim ¢, Ingolstadt 17:00 Riesen Ludwigsburg @ Skyliners Frankfurt
15:30 Kéln &, Bayern Minchen 17:00 S.Oliver Baskets Wiurzburg @ Ewe Baskets Oldenburg
15:30 Monchengladbach €, Schalke 04 17:00 Walter Tigers Tibingen @ Telekom Baskets Bonn

5 MARZ MART 11 MARZ MART

15:30 Eintracht Frankfurt ¢, Freiburg 17:00 ALBABerlin @ S.Oliver Baskets Wirzburg
17:30 Hamburger SV &, Hertha BSC 17:00 BG Gottingen @ Medi Bayreuth
17:00  Ewe Baskets Oldenburg @ Brose Baskets Bamberg
20:30 Leverkusen ¢, Werder Bremen 17:00 Giessen 46ers @ Eisbaren Bremerhaven
17:00 Science City Jena @ Riesen Ludwigsburg
15:30 Bayern Miinchen &, Eintracht Frankfurt 17:00 Skyliners Frankfurt @ Lowen Braunschweig
15:30 Hertha BSC ¢, Borussia Dortmund 17:00 Telekom Baskets Bonn @ Ratiopharm Ulm
15:30 Darmstadt ¢« Mainz 05 17:00 Walter Tigers Tubingen @ Bayern Minchen
15:30 Freiburg & Hoffenheim
15:30 Leipzig & Wolfsburg 17:00 Bayern Minchen @ Brose Baskets Bamberg
19:30 Ingolstadt €& Koln 17:00 Eisbaren Bremerhaven @ Telekom Baskets Bonn
17:00 MediBayreuth @ WalterTigers Tibingen
15:30 Schalke 04 & Augsburg 17:00 RastaVechta @ Ewe Baskets Oldenburg
17:30 Hamburger SV & Monchengladbach 17:00 Ratiopharm Ulm @ ALBA Berlin

17 MARZ MART 17:00 Riesen Ludwigsburg @ Lowen Braunschweig

20:30 Borussia Dortmund & Ingolstadt 17:00 Science City Jena @ Giessen 46ers
17:00 Skyliners Frankfurt @ BG Géttingen <
15:30 Wolfsburg & Darmstadt 25 MARZ MART
15:30 Koln & Hertha BSC 17:00 ALBA Berlin @ Medi Bayreuth
15:30 Augsburg & Freiburg 17:00 Brose Baskets Bamberg @ Ratiopharm Ulm
15:30 Werder Bremen & Leipzig 17:00 Eisbaren Bremerhaven @ Skyliners Frankfurt
15:30 Hoffenheim & Leverkusen 17:00 Lowen Braunschweig @ Bayern Munchen
18:30 Eintracht Frankfurt ¢ Hamburger SV 17:00 Science City Jena @ Ewe Baskets Oldenburg

19 MARZ MART

15:30 Mainz 05 &, Schalke 04 P
17:30

l

17:00 S.Oliver Baskets Wirzburg @ Rasta Vechta
17:00 Telekom Baskets Bonn @ Riesen Ludwigsburg
17:00 Walter Tigers Tibingen @ BG Géttingen
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~ EINGELEGTES GEMUSE
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Eingelegtes Gemiise ist das, was unsere
Grofdmutter und Mutter friiher gemacht haben,
um das Sommergemuse auch im Winter nutzen
zu kénnen. Die ganze Familie kam mit den
Nachbarn zusammen und sie kochten in grofden
Kesseln wahrend sie sich unterhielten. Das
Gemtuse-Einmachen wurde zu einem hektischen,
aber schénen Ritual. Im Grunde war es nicht
hektisch, sondern eher ein Ereignis, das dem
Zuhause Warme bescherte und Leben
ausstrahlte. Das Lachen und die Lebensfreude
waren durch nichts zu ersetzen. Die Erwachsenen
nutzten die Gemlise-Einmach-Saison dazu, mehr
Zeit miteinander zu verbringen und dabei fanden
sie Gelegenheit iiber gemeinsame Interessen zu
diskutieren. Spater schmiickten die bunten
Einmachglaser fast jede Kiiche, erwarmten die
Herzen der Bewohner und warteten darauf, in den
kalten Wintertagen verspeist zu werden. Obwohl
das Einmachen von Gemuse mit viel Mihe
verbunden war, stimmte es unsere Mutter
gliicklich und stolz, die bunten Glaser mit
frischem Gemdiise in ihrem Zuhause prasentieren
zu kénnen und insbesondere fiir unangemeldete
Gaste stets eine Beilage parat zu haben sowie
einen kleinen Beitrag zum Familienbudget leisten
zu kénnen. Wenn sich die Familienmitglieder fur
das leckere eingemachte Gemtise bedankten und
die Gaste Dankes- kiisse verteilten, war das die
grofRte Auszeichnung fiir unsere Mitter. Uberall
dort, wo es Segen und Liebe gibt, ist auch Frieden
und Gliick zu finden, sagten die Erwachsenen.
Und sie hatten immer recht.

ey _,‘-/“

Eski zamanlarda, blytkannelerimiz ve
annelerimiz, yaz sebzelerini kisin da tiketebilmek
icin yaz aylarinda bu sebzelerin tursusunu
yaparlardi. Tim aile ve komsular bir araya gelir,
tursu kazanlarini kaynatir, sohbetler esliginde
guzel bir telasa donusturirlerdi tursu kurmayi.
Aslinda bu telas; evleri isitan, icinde yasam
oldugunu yansitan bir gelenekti. Tursu kurma
zamanlari; blyulklerimizin birbirleriyle daha fazla
vakit gecirdikleri, paylastiklari, sohbet etme
imkani bulduklar 6zel anlardi. Hazirlanan tursular
kavanozlara koyulur, hemen her evde mutfagin
bir kdsesine yerlestirilmis bu rengarenk
kavanozlar herkesin icini isitir ve soguk kis
glinlerinde sofralara konmayi beklerdi. Tursu
kurmak zor bir is olsa da; bu rengarenk
kavanozlara mutfaklarinda yer vermek, aile
biitcesine ufak da olsa bir katki saglamalk,
ozellikle slirpriz misafirlere yemegin yaninda
sunulacak bir lezzeti her an hazir bulundurmalk,
buyuklerimizi mutlu ediyor ve gurur duymalarini
sagliyordu."Bereket ve sevginin oldugu yerde
huzur olur, mutluluk olur” derlerdi blyuliklerimiz.
Ve onlar her zaman hakliydilar. Sevgiyle...
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ENGELSHAAR -
GEBACK MIT
SPINATFULLUNG
ISPANAKLI

KADAYIF BOREGI

ZUTATEN MALZEMELER
Ein halbes Kilo Spinat Yarim kilo 1spanak

Ein halbes Kilo Engelshaar-Teig Yarim kilo kadayif
200 g Fadenkase 200 g dil peyniri
200 g Schinken 200 g pastirma
2,5 Glaser Milch 2,5 su bardagi st
3 Eier 3 adet yumurta

2 Zwiebeln _ 2 adet sogan

125 g Margarine 125 g margarin
1 Essloffel Ol - 1yemek kasigi sivi yag
Salz - Pfeffer Tuz - Karabiber

ZUBEREITUNG

Den Spinatklein schneiden. Die klein gehackten Zwiebeln
mit 1 Essléffel Ol gut anbraten. Danach den Spinat
hinzugeben. Kurz vor Ende Salz und Pfeffer hinzufligen.
Den Engelshaar-Teig auf dem leicht eingefetteten
Backbleck verteilen. Mit Speck und Kase bedecken. Den
gebratenen Spinat darauflegen. Danach den restlichen
Kase und Speck hinzufiigen und mit der anderen Halfte des
Engelshaar- Teigsbedecken. Die geschmolzene Margarine
mit der Milch, dem Ei, Salz und Pfeffer verriihren. Die
Mischung gleichmafdig auf dem des Engelshaar-Teig
verteilen. Das Backblech zudecken und fiir ein paar Stunden
in den Kiihlschrank stellen. Danach fiir 30 Minuten bei 180°
Grad im vorgeheizten Ofen backen, bis es braun wird. \Warm
servieren.

HAZIRLANISI

Ispanagi ince ince dograyin. Kiiclik kiiciik dogranmis sogani
bir tencerede 1yemek kasigi sivi yag ile kavurun. Ardindan
Ispanagi ekleyin. Ocaktan almaya yakin tuz ve karabiber
serpip karistirin. Hafifce yagladiginiz firin tepsisine
kadayifin yarisini yayin. Uzerini pastirma ve dil peyniri ile
kaplayin. Kavrulan ispanagi, bu siranin tizerine yerlestirin.
Daha sonra yine kalan dil peyniri ve pastirmayi ilave ederek,
kadayifin diger yarisiyla elinizle hafifce bastirarak tizerini
kapatin. Bir tavada erittiginiz margarini, siit, yumurta, tuz ve
karabiber ekleyerek cirpin. Hazirladiginiz karisimi, kadayifin
tzerine esit sekilde dokiin. Firin tepsisinin tzerini kapatip
buzdolabinda birkac saat dinlendirin. Daha sonra 180°
isittiginiz firinda yaklasik 30 dk, Gizeri pembelesene kadar
pisirin. Sicak servis yapin
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1'8 kg

Fillmenge

0
Aquastop

A

Energie-

BN

effizienzklasse

SIEMENS

SIEMENS

Waschmaschine
WM14Y79 A

o Variosoft-Trommelsystem
 Touch-Control-Bedienung
 Endzeitvorwahl

* Nachlegefunktion

© TFT - Display

o Klartextanzeige im Display

* Restzeitanzeige

* Flissigwaschmitteleinsatz

* Selbstreinigungs-Schublade

* WaterPerfect Plus

* Programme und Optionen: Fein/Seide,
Flecken, Hygiene, Kalt, Kopfkissen, Outdoor,
Outdoor/imprégnieren, VarioPerfect (spart Zeit
oder Energie), Wolle/Handwasche,
Beladungserkennung

* LED-Trommelinnenbeleuchtung

* Mengenautomatik

* |Qdfrive-Motor

© HxBXT: 85 x 60 x 59 cm

o Art. Nr.: 835652

Kiihl-/Gefrierkombination

KG39FPI45

9.00

wen 10xu. §9 90

* Gesamt-Nutzinhalt aller Kuhlfacher: 215 L
* Glasablageflachen: 4
 Obst/Gemusebehélter: 1

* Nutzinhalt des Gefrierfaches: 87 L

© Hyper Fresh

 Schubladen: 3

© HxBXT: 186 x 60 x 66 cm

® Art. -Nr.: 1053212

#

b NoFrost

A++
Energie-
effizienzklasse

ElectronicPartner

EP:ellica GmbH 10623 Berlin
KantstralRe 154a
Tel. +49 (0)30 3151819-0

EUROGIDA'YA
OZEL FIYATLAR

1'8 kg

Fillmenge

A+++
Energie-
effizienzklasse

SIEMENS

o 10xum. 5 90

SIEMENS

oo 10xum. 39 90

ellica’da

YOOOK
YOK!

Kondens-Trockner
WT7YH700

* Warmepumpen-Technologie
 softDry-Trommel
 Endzeitvorwahl
© Memory-Funktion
© TFT-Display
* Klartextanzeige im Display
o Allergie Plus
 Dessous
* Hygiene
* Knitterschutz
* Kopfkissen
 Outdoor
* Steppdecken
© Finish Wolle
* Zeitprogramme
* LED-Trommelinnenbeleuchtung
* Selbstreinigender Kondensator
* Home Connect
© HxBXT: 84,2 x 59,8 x 63,4 cm
© Art. —Nr.: 1058431

999.00

Geschirrspiiler
SN236W01ID

* 6 Spllprogramme
o Startzeitvorwahl

* dosier Assistent
 Reiniger-Automatik

* Restzeitanzeige

 Oberkorb hohenverstellbar

* 3-stufig

® Aqua-Sensor (spart Wasser und Energie)
 Beladungserkennung

* ServoSchloss

* |Qdrive-Motor

© HxBXT: 84,5 x 60 x 60 cm

® Art. -Nr.: 1109156

A+

Energie-

effizienzklasse

3 0
| Aduastop

9.00

3x in Berlin

Unser Service

macht den Unterschind.

Online shoppen under Www. ep-ellica.deE
LCD-/LED-TV, ELEKTRO-HAUSHALTSGERATE

EP:ellica GmbH 13357 Berlin
BehmestraBe 3
Tel. +49 (0)30 7658599-0

EP:ellica GmbH 12101 Berlin
Manfred-von-Richthofen-StraBe 13
Tel. +49 (0)30 78896085





