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

Bu logoyu gördüğünüz her sayfada 
ArCity artırılmış gerçeklik teknolojisi 
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 anrufen.

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 SCHÖNEBERG
In unserer Filialle auf der Potsdamer Straße, ca. 100 m Fußweg vom 
U-Bahnhof Bülowstraße entfernt, bieten wir auf über 650 m2 Ihnen 
täglich frisches Obst, Gemüse und vor allem türkische Snacks aus der 
eigenen Herstellung an. Ob für den kleinen Hunger zwischendurch oder als 
gemütliches Frühstück am Morgen.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

SCHÖNEBERG ŞUBESİ 
Potsdamer Straße'deki şubemizde, Bülowstraße metro istasyonundan 
yaklaşık 100 metre yürüyerek, taze meyve, sebze ve her şeyden önce kendi 
üretimimizden gelen Türk atıştırmalıklarını 650 m2'den fazla alanda 
sunuyoruz. İster atıştırmalık, isterseniz de harika bir kahvaltı için 
ihtiyacınız olan her şey şubemizde...

Ziyeretinizden memnun olacağız!

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK’tan takip edin.
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Bus / Otobüs:
06, 187, M19, M48,

M85 (U-Bhf. Bülowstraße)

U-Bahn / S-Bahn:
U2 Bülowstraße

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

Tel: 030 / 21 91 39 33
Fax: 030 / 21 91 39 35

Potsdamerstraße 152,
10783 Berlin

08.00 - 20.00



gazi.de

YOĞURT SAĞLIKTIR.
YOĞURT LEZZETTİR.
YOĞURT HAYATTIR.

R a m a z a n  s e n i n l e  g ü z e l

GAZİ‘ DİR!YOĞURT



Das Trojanisches Pferd / Truva Atı

Kayseri ist eine der ältesten Städte der Welt, die ihren Namen vom römischen Imperator 

Caesar (Kayser) erhalten hat, und in der eine Vielzahl historischer Denkmäler und 

Monumente jahrhundertelang bewahrt wurden. Ein großer kultureller Schatz wurde 

der Nachwelt hinterlassen. Die in Kayseri-Kültepe gefundenen Schriften beweisen, dass 

Kayseri eines der ältesten Siedlungszentren Anatoliens ist. Kayseri, das im Zentrum vieler 

Reiche stand und in vielen historischen Epochen von Bedeutung war, trägt zahlreiche 

Spuren  der anatolischen Hochkulturen. Die Stadt ist eine Kulturbrücke auf der historischen 

Seidenstraße, die weit zurück in der Geschichte reicht. 

Die in Kayseri gefundenen Schreibtafeln, Höhlen und Wandfresken sind für Wissenschaftler 

und Historiker ein wichtiger Forschungsbereich. Die Klöster und Kirchen rund um die 

Stadt nehmen ihre Besucher mit auf eine Zeitreise bis in das 9. Jh. zurück. Die Mauern und 

Bastionen der Kayseri Burg, ein Erbe der Römer und eines der Wahrzeichen der Stadt, 

befinden sich im Stadtzentrum. Kayseri, das seine Glanzzeit während der Zeit der Seldschuken 

hatte, beherbergt viele Moscheen, Grabmäler, Kuppelgräber und Madrasas. 

Adını Roma İmparatorlarının unvanı olan Caesar’dan (Kayser) alan ve dünyanın en eskİ 

şehİrlerİnden bİrİ olan Kayserİ, yüzlerce tarİhİ eser ve abİdelerİ bünyesİnde asırlar 

boyunca tutmayı başarabİlmİş yüksek kültürel değerİ olan bİr kenttİr. Kayserİ 

Kültepe’de bulunan yazılı belgeler, Kayserİ’nİn Anadolu’nun en eskİ yerleşİm 

merkezlerİnden olduğunu gösterİr. Yüzyıllar boyunca bİrçok medenİyete ev sahİplİğİ 

yapan ve tarİhİn bİrçok dönemİnde önemlİ bİr yere sahİp olan Kayserİ, Anadolu 

uygarlıklarından derİn İzler taşır. Tarİhİ İpek Yolu üzerİnde yüzyıllar öncesİnden 

günümüze uzanan bİr kültür köprüsüdür. 

Kayserİ’de bulunan bİrçok yazılı tablet, mağaralar ve duvar fresklerİ, bİlİm adamı ve 

tarİhçİler İçİn önemlİ bİrer araştırma alanıdır. Kent cİvarındakİ manastır ve kİlİseler, 

zİyaretçİlerİnİ 9.yy’a kadar uzanan bİr yolculuğa çıkarır. Romalılardan kalan ve 

kentİn bİr sİmgelerİ arasında yer alan Kayserİ Kalesİ’nİn surları ve burçları, şehrİn 

merkezİnde yer almaktadır. En parlak dönemİnİ Selçuklular zamanında yaşayan Kayserİ’de; 

sayısız camİ, türbe, kümbet ve medreselerden oluşan zengİn bİr tarİhİ mİras yaşar. 

Das Doner Kumbet
Döner Kümbet
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Historischer Glockenturm
Tarihi Saat Kulesi

Kirche in Kayseri 
Kayseri’de Kilise

Kapuzbasi Wasserfall
Kapuzbaşı Şelalesi

Das Schloss von Kayseri
Kayseri Kalesi

Sultanmarschen
Sultan Sazlığı

Altgriechische Kirche und neue Moschee, Talas
Eski Yunan Kilisesi ve Yeni Cami, Talas

Berg Erciyes
Erciyes Dağı

Neben seinem kulturellen Erbe sticht Kayseri auch mit natürlichen Schönheiten 
hervor: Der prächtige Berg Erciyes, der in antiken Zeiten als heilig galt und 
Mittelpunkt vieler Legenden ist, und das Skizentrum heißen jedes Jahr Zehntausende 
Besucher willkommen. Mit seinen modernen Anlagen und Pisten ist es eines der 
führenden Zentren des Wintertourismus. Der Şeker See in Kocasinan, der Sarıgöl-See 
am Fuße des Erciyes und die Heimat der Yılkı Pferde, das Yeşilhisar Soğanlı Tal, das 
Sultan Sumpfgebiet, welches das Zuhause von über 300 Zugvögeln ist, die Yedi 
Göller-Seen am Gipfel des Aladağ, die Kapuzbaşı Wasserfälle im Kapuzbaşı Dorf im 
Bezirk Yahyalı und der Palas Tuzla-See im Palas Tal sind andere beeindruckende 
Naturschönheiten, die einen Besuch wert sind. 

Da Kayseri auf der einen Seite die Spuren von vergangener und jetziger Kultur trägt, 
hat sich auch die Küchenkultur zu einer reichen Vielfalt entwickelt. Die Kayseri-Küche 
wird hauptsächlich durch Speisen aus Mehl, Teig und Fleischprodukten geprägt. Die 
Sucuk (Knoblauchwurst) und Schinken von Kayseri sind weltweit berühmt, doch die 
Kayseri Manti (Tortellini) mit ihren über 30 Variationen sind die bekannteste 
Köstlichkeit der Stadt. Su Börek, Katmer (Süßspeise mit Teig), Yağlama (Teig mit 
Hack�eisch) und Bazlama (eine Art Pfannkuchen) werden am häufigsten zur 
Teestunde verspeist. 

Kayseri verfügt über eine sehr gute Infrastruktur. Man kann per Flugzeug, Autobahn 
oder Zug anreisen. Bei der Anreise mit dem Flugzeug erreicht man den Kayseri 
Flughafen von vielen Städten aus. Kayseri bietet eine große Auswahl an Unterkünften. 
Es gibt Pensionen, Motels, Hotels und tägliche Miethäuser passend für jedes Budget. 

Kayseri, das in Sachen Kulturtourismus, Naturtourismus und Wintertourismus ganz 
weit vorne liegt, besitzt eine wundervolle historische Vielfalt, natürliche Schönheiten 
und eine Küche, die viele verschiedene Geschmäcker in sich vereint.

Kültürel mirası yanında doğal güzellikleriyle de öne çıkar Kayseri. Antik çağlarda 
kutsal kabul edilen ve efsanelere konu olan görkemli Erciyes Dağı ve kayak merkezi 
her yıl on binlerce kişiyi ağırlar. Modern tesisleri ve pistleriyle kış turizminin önde 
gelen isimlerindendir. Kocasinan’da bulunan Şeker Gölü, Erciyes eteklerinde yer alan 
ve Yılkı atlarının evi olan Sarıgöl, Yeşilhisar Soğanlı Vadisi, 300’den fazla göçmen 
kuşun ana konaklama yeri Sultan Sazlığı, Aladağ zirvesindeki Yedi Göller, Yahyalı 
ilçesine bağlı Kapuzbaşı köyü sınırları içinde bulunan Kapuzbaşı Şelaleleri, Palas 
Ovası’nda bulunan Palas Tuzla Gölü, görülmeye değer tabiat güzelliklerindendir.
Kayseri bir yandan üzerinde yaşayan medeniyetlerin izlerini bugüne taşırken diğer 
yandan bu medeniyetlerden geriye kalan zengin bir mutfak kültürünü de günümüze 
taşır. Kayseri mutfak kültürüne genel olarak un, hamur ve et ürünleri hâkimdir. Tüm 
dünyaya adını duyurduğu sucuk ve pastırması, otuzdan fazla çeşidiyle mantı 
Kayseri’nin en meşhur lezzetleridir. Su böreği, katmer, yağlama, bazlama çay 
saatlerinde en çok tüketilen tatlardandır. 

Kayseri’de oldukça geniş bir ulaşım ağı mevcuttur. Havayolu, karayolu veya 
demiryolu ile Kayseri’ye ulaşmak mümkündür. Havayolu ulaşımlarında Kayseri 
Havalimanı’na birçok şehirden direkt uçuş seferleri vardır. Kayseri, konaklama için 
birçok farklı alternatif sunar. Her bütçeye uygun pansiyon, motel, otel ve günlük 
kiralık evler bulmak mümkündür. 

Kültür turizmi, doğa turizmi ve kış turizmi açısından adı ilk sıralarda gelen Kayseri; bu 
muhteşem tarihi doku, doğal güzellikler ve birbirinden farklı lezzetleri barındırdığı 
mutfağı ile ziyaretçilerine unutulmaz anılar yaşatır.

Wilde Pferde
Yılkı Atları

6



Historischer Glockenturm
Tarihi Saat Kulesi

Kirche in Kayseri 
Kayseri’de Kilise

Kapuzbasi Wasserfall
Kapuzbaşı Şelalesi

Das Schloss von Kayseri
Kayseri Kalesi

Sultanmarschen
Sultan Sazlığı

Altgriechische Kirche und neue Moschee, Talas
Eski Yunan Kilisesi ve Yeni Cami, Talas

Berg Erciyes
Erciyes Dağı

Neben seinem kulturellen Erbe sticht Kayseri auch mit natürlichen Schönheiten 
hervor: Der prächtige Berg Erciyes, der in antiken Zeiten als heilig galt und 
Mittelpunkt vieler Legenden ist, und das Skizentrum heißen jedes Jahr Zehntausende 
Besucher willkommen. Mit seinen modernen Anlagen und Pisten ist es eines der 
führenden Zentren des Wintertourismus. Der Şeker See in Kocasinan, der Sarıgöl-See 
am Fuße des Erciyes und die Heimat der Yılkı Pferde, das Yeşilhisar Soğanlı Tal, das 
Sultan Sumpfgebiet, welches das Zuhause von über 300 Zugvögeln ist, die Yedi 
Göller-Seen am Gipfel des Aladağ, die Kapuzbaşı Wasserfälle im Kapuzbaşı Dorf im 
Bezirk Yahyalı und der Palas Tuzla-See im Palas Tal sind andere beeindruckende 
Naturschönheiten, die einen Besuch wert sind. 

Da Kayseri auf der einen Seite die Spuren von vergangener und jetziger Kultur trägt, 
hat sich auch die Küchenkultur zu einer reichen Vielfalt entwickelt. Die Kayseri-Küche 
wird hauptsächlich durch Speisen aus Mehl, Teig und Fleischprodukten geprägt. Die 
Sucuk (Knoblauchwurst) und Schinken von Kayseri sind weltweit berühmt, doch die 
Kayseri Manti (Tortellini) mit ihren über 30 Variationen sind die bekannteste 
Köstlichkeit der Stadt. Su Börek, Katmer (Süßspeise mit Teig), Yağlama (Teig mit 
Hack�eisch) und Bazlama (eine Art Pfannkuchen) werden am häufigsten zur 
Teestunde verspeist. 

Kayseri verfügt über eine sehr gute Infrastruktur. Man kann per Flugzeug, Autobahn 
oder Zug anreisen. Bei der Anreise mit dem Flugzeug erreicht man den Kayseri 
Flughafen von vielen Städten aus. Kayseri bietet eine große Auswahl an Unterkünften. 
Es gibt Pensionen, Motels, Hotels und tägliche Miethäuser passend für jedes Budget. 

Kayseri, das in Sachen Kulturtourismus, Naturtourismus und Wintertourismus ganz 
weit vorne liegt, besitzt eine wundervolle historische Vielfalt, natürliche Schönheiten 
und eine Küche, die viele verschiedene Geschmäcker in sich vereint.

Kültürel mirası yanında doğal güzellikleriyle de öne çıkar Kayseri. Antik çağlarda 
kutsal kabul edilen ve efsanelere konu olan görkemli Erciyes Dağı ve kayak merkezi 
her yıl on binlerce kişiyi ağırlar. Modern tesisleri ve pistleriyle kış turizminin önde 
gelen isimlerindendir. Kocasinan’da bulunan Şeker Gölü, Erciyes eteklerinde yer alan 
ve Yılkı atlarının evi olan Sarıgöl, Yeşilhisar Soğanlı Vadisi, 300’den fazla göçmen 
kuşun ana konaklama yeri Sultan Sazlığı, Aladağ zirvesindeki Yedi Göller, Yahyalı 
ilçesine bağlı Kapuzbaşı köyü sınırları içinde bulunan Kapuzbaşı Şelaleleri, Palas 
Ovası’nda bulunan Palas Tuzla Gölü, görülmeye değer tabiat güzelliklerindendir.
Kayseri bir yandan üzerinde yaşayan medeniyetlerin izlerini bugüne taşırken diğer 
yandan bu medeniyetlerden geriye kalan zengin bir mutfak kültürünü de günümüze 
taşır. Kayseri mutfak kültürüne genel olarak un, hamur ve et ürünleri hâkimdir. Tüm 
dünyaya adını duyurduğu sucuk ve pastırması, otuzdan fazla çeşidiyle mantı 
Kayseri’nin en meşhur lezzetleridir. Su böreği, katmer, yağlama, bazlama çay 
saatlerinde en çok tüketilen tatlardandır. 

Kayseri’de oldukça geniş bir ulaşım ağı mevcuttur. Havayolu, karayolu veya 
demiryolu ile Kayseri’ye ulaşmak mümkündür. Havayolu ulaşımlarında Kayseri 
Havalimanı’na birçok şehirden direkt uçuş seferleri vardır. Kayseri, konaklama için 
birçok farklı alternatif sunar. Her bütçeye uygun pansiyon, motel, otel ve günlük 
kiralık evler bulmak mümkündür. 

Kültür turizmi, doğa turizmi ve kış turizmi açısından adı ilk sıralarda gelen Kayseri; bu 
muhteşem tarihi doku, doğal güzellikler ve birbirinden farklı lezzetleri barındırdığı 
mutfağı ile ziyaretçilerine unutulmaz anılar yaşatır.

Wilde Pferde
Yılkı Atları
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4 KİŞİLİK

FÜR
4 PERSONEN

ZUTATEN
300 g in Würfel geschnittenes 

Lammfleisch

1 Glas Kichererbsen

1 Zwiebel

1 Kaffeelöffel Tomatenmark

1 Kaffeelöffel Paprikamark

1 Esslöffel Butter

1,5 Liter Wasser

Salz

FÜR DİE KÖFTE:

2 Gläser feiner Bulgur

5 Esslöffel Mehl

Wasser, Salz

ZUBEREITUNG
Die am Abend zuvor in Wasser eingelegten Kichererbsen 
werden zusammen mit dem Fleisch gekocht. Für die Köfte 
wird der Bulgur mit 1,5 Gläser Wasser vermischt. Nach 
circa 1 Stunde Wartezeit Mehl, Salz und etwas weniger als 
1 Glas Wasser hinzufügen und kneten. Murmelgroße Köfte 
formen. In einem anderen Topf Zwiebeln leicht im Öl 
anbraten. Tomaten- und Paprikamark hinzufügen und 
alles so lange dünsten, bis diese gut durch sind. Danach 
1,5 Liter Wasser hinzufügen. Nachdem das Wasser kocht, 
das gekochte Fleisch, die Kichererbsen und Köfte hinzufü-
gen. Sobald die Köfte gar sind, diese vom Herd nehmen 
und je nach Wunsch mit Zitrone servieren.

HAZIRLANIŞI
Akşamdan ıslanan nohutlar, etlerle beraber haşlanır. 
Köftesi için bulgur 1,5 su bardağı suyla ıslatılır. 1 saat kadar 
suyunu çektikten sonra un, tuz ve 1 bardaktan daha az su 
katılarak yoğrulur. Misket büyüklüğünde köfteler yapılır. 
Ayrı bir tencerede soğan hafifçe kavrulur. Domates ve 
biber salçası eklenerek kokusu çıkana kadar kavrulmaya 
devam edilir. Ardından 1,5 litre su tencereye ilave edilir. Su 
kaynadıktan sonra üzerine haşlanmış et, nohut ve köfteler 
içine atılır. Köfteler piştikten sonra ocaktan alınır ve 
arzuya göre limonla sıcak servis edilir. 

KURŞUN AŞI ÇORBASI 

KURS, UN AS, I
SUPPE

MALZEMELER
300 g kuşbaşı kuzu eti

1 su bardağı nohut

1 adet kuru soğan

1 tatlı kaşığı domates salçası

1 tatlı kaşığı biber salçası

1 yemek kaşığı tereyağı

1,5 litre su

Tuz

KÖFTESİ İÇİN:

2 su bardağı ince bulgur

5 yemek kaşığı un

Su, tuz

SUPPE MIT FLEISCH UND
KICHERERBSEN
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ZUTATEN
FÜR DEN TEIG:

400 g Mehl
1 Ei

2 Kaffeelöffel Salz
Wasser

FÜR DIE FÜLLUNG:
350 g Rindergehacktes 

1 Zwiebel
1 Teelöffel Kreuzkümmel

1 Esslöffel Paniermehl 
1 Esslöffel rotes Paprikapulver 

1 Teelöffel Salz
Pfeffer

FÜR DIE SOßE:
3 Esslöffel Butter 

Rotes Paprikapulver, Minze

MALZEMELER
HAMURU İÇİN:

400 g un
1 yumurta

2 tatlı kaşığı tuz
Su

İÇ HARCI İÇİN:
350 g dana kıyma 

1 kuru soğan
1 çay kaşığı kimyon

1 yemek kaşığı galeta unu 
1 yemek kaşığı kırmızı toz biber 

1 çay kaşığı tuz
Karabiber

SOSU İÇİN:
3 yemek kaşığı tereyağı 
Toz kırmızı biber, nane

KAYSERİ MANTISI 

KAYSERI MANTI

ZUBEREITUNG
Ein Ei in eine große Schüssel geben und mit 
sehr wenig Wasser schlagen. Anschließend 
Salz und Mehl hinzufügen und kneten. 
Langsam Wasser hinzufügen und kneten, 
bis man einen harten Teig hat. Den Teig in 
kleine Bälle aufteilen, in Frischhaltetüten 
legen und im Kühlschrank für ca. eine halbe 
Stunde ruhen lassen. 

Für die Füllung das Gehackte in eine 
Schüssel geben. Zwiebeln reiben und dem 
Gehacktes hinzufügen. Paniermehl, 
Gewürze und Salz hinzufügen und gut 
verkneten. Den Teig aus dem Kühlschrank 
nehmen und mit etwas Mehl auf einer 
großen Fläche ausrollen. Den ausgerollten 
Teig zunächst in vertikale und danach in 
horizontale Streifen schneiden, sodass man 
Vierecke erhält. Etwas Füllung in die 
Vierecke geben und dann von allen vier 
Seiten gut zudrücken. 

Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen. 
Die Manti in das kochende Wasser geben und kochen 
lassen. Nach dem Kochen 1 Glas kaltes Wasser in den 
Topf schütten. Als Soße etwas Butter in einer Pfanne 
schmelzen lassen. Sobald die Butter brät, etwas 
rotes Paprikapulver und Minze hinzufügen, 
umrühren und vom Herd nehmen. 

Die auf den Servierteller gelegten Manti zunächst je 
nach Wunsch mit Knoblauch-Joghurt und dann mit 
der Buttersoße übergießen.

HAZIRLANIŞI
Büyükçe bir kabın içine yumurta kırılıp çok az su 
ile çırpılır. Üzerine tuz ve un eklendikten sonra 
yoğrulmaya başlanır. Azar azar su ilave edilerek 
iyice yoğrulur ve sert bir hamur elde edilir. Hamur, 
bezelere ayrılıp poşetlenerek buzdolabında yarım 
saat kadar dinlenmeye bırakılır.

İç harcı için kıyma bir kaba alınır. Soğan rendelenerek 
kıymaya ilave edilir. Galeta unu, baharatlar ve tuz 
eklendikten sonra harç güzelce yoğrulur. Dinlenen 
hamur, bir tezgah üzerinde azar azar un serpilerek 
büyükçe açılır. Açılan hamurdan önce dikey, sonra 
yatay şeritler kesilerek hamur kare parçalara ayrılır. 
Hamurların içine, iç harcından az az koyularak dört 
köşesinden bastırılarak sıkıca kapatılır. 

Mantıları pişirmek için geniş bir tencerede yeterince 
su kaynatılır. Mantılar tencereye atılır ve pişmeye 
bırakılır. Pişirme işlemi tamamlandıktan sonra 1 su 
bardağı soğuk su tencereye ilave edilir. Sos için ayrı 
bir tavada tereyağı eritilir. Yağ kızınca toz kırmızı 
biber ve nane tavaya eklenerek kavrulur ve ocağın 
altı kapatılır.

Servis tabağına alınan mantının üzerine önce arzuya 
göre sarımsaklı yoğurt, ardından tereyağlı sos ilave 
edilerek servis edilir.

8 KİŞİLİK

FÜR
8 PERSONEN

(TORTELLINI)
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wenn Sie Zeit haben?

Gymondo bietet über 350 unterschiedliche Workouts 
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den AktivBonus einreichen und wird noch mit
70 Euro belohnt.

Gehen Sie online mit der
KNAPPSCHAFT und dem
Fitness-Portal Gymondo.

30
Prozent

Rabatt auf
Ihr Abo.



ZUTATEN
FÜR DEN TEIG:

1 kg Mehl
Ein halbes Paket Hefe

1 Kaffeelöffel Salz
2,5 Gläser Wasser

FÜR DIE FÜLLUNG:
500 g Rindergehacktes

3 Zwiebeln
2 Tomaten

2 Spitzpaprika
2 Esslöffel Tomatenmark

2 Esslöffel Butter
Ein halbes Bund Petersilie

1,5 Kaffeelöffel Salz
2 Gläser warmes Wasser

Paprikaflocken, rotes 
Paprikapulver 

FÜR DIE SOßE:
Knoblauch-Joghurt

MALZEMELER
HAMURU İÇİN:

1 kg un
Yarım paket maya

1 tatlı kaşığı tuz
2 buçuk su bardağı su

İÇ HARCI İÇİN:
500 g dana kıyma
3 adet kuru soğan

2 adet domates
2 adet sivri biber

2 yemek kaşığı salça
2 yemek kaşığı tereyağı
Yarım demet maydanoz
1 buçuk tatlı kaşığı tuz
2 su bardağı sıcak su

Pul biber, 
Toz kırmızı biber 

 ÜZERİ İÇİN:
Sarımsaklı yoğurt

YAĞLAMA

(TEIG MIT GEHACKTES)

YAG-LAMA
ZUBEREITUNG
Mehl, Hefe, Salz und Wasser in eine breite Rührschüssel geben und 
solange kneten, bis ein mittelweicher Teig entsteht. Den Teig 
zudecken und gären lassen. Die Zwiebeln in einer großen Pfanne 
etwas in Butter anbraten. Danach die klein geschnittenen Tomaten 
und Paprika hinzufügen und umrühren. Anschließend der Reihe 
nach das Gehackte, Tomatenmark, Salz, Paprikaflocken und 
Paprikapulver hinzufügen und umrühren. Nachdem man warmes 
Wasser hinzugefügt hat, alles solange kochen, bis das Wasser 
verdampft. Bevor man den Herd ausmacht, die klein geschnittene 
Petersilie hinzufügen. Den geruhten Teig in faustgroße Stücke 
teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche in tellergroße Fladen 
ausrollen. Den Teig in einer Teflon-Pfanne braten. Wenn der Teig 
gar ist, die Mischung mit dem Gehackten darauf verteilen und 
wieder eine Schicht Teig auflegen. Nach Wunsch mit 
Knoblauch-Joghurt servieren.

HAZIRLANIŞI
Un, maya, tuz ve su genişçe bir karıştırma kabında, çok yumuşak 
olmayan bir kıvam alana kadar iyice yoğrulur. Hamurun üzeri 
kapatılarak mayalanmaya bırakılır. Soğanlar, geniş bir tavada 
terayağında biraz kavrulur. Ardından küçük küçük doğranan 
domates ve biberler de tavaya eklenerek karıştırmaya devam 
edilir. Daha sonra sırasıyla kıyma, salça, tuz, pul biber ve toz 
biberler ilave edilerek birkaç kez çevrilir. Üzerine sıcak su 
koyulduktan sonra suyunu çekene kadar pişirilir. Ocağı 
kapatmadan önce ince kıyılmış maydanoz da harca eklenir. 
Dinlenen hamurdan yumruk büyüklüğünde parçalar koparılarak 
tezgah üzerinde tabak büyüklüğünde açılır. Hazırlanan hamurlar 
teflon tavada pişirilir. Hamurlar piştikçe aralarına kıymalı harçtan 
sürülür ve tüm hamurlar üst üste dizilir. Arzuya göre sarımsaklı 
yoğurtla servis edilir.

6 KİŞİLİK
FÜR 6

PERSONEN
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SUCUK KÖFTE

SUCUK KÖFTE

ZUBEREITUNG
Das Gehackte und alle anderen Zutaten in eine 
Rührschüssel geben und für 10-15 Minuten kneten. Die 
vorbereitete Mischung in eine Wurstform bringen, in Folie 
wickeln und für ein paar Stunden in den Kühlschrank oder 
1 Stunde ins Tiefkühlfach legen. Die Mischung im 
Anschluss in mitteldicke Scheiben schneiden. Auf dem 
Grill oder einer beschichteten Pfanne mit wenig Öl von 
beiden Seiten braten. Je nach Wunsch mit verschiedenen 
Garnituren servieren.

HAZIRLANIŞI
Kıyma ve diğer tüm malzemeler bir karıştırma kabına 
alınarak 10-15 dakika kadar iyice yoğrulur. Hazırlanan harç, 
rulo haline getirilerek bir folyoya sarılır ve buzdolabında 
birkaç saat ya da derin dondurucuda 1 saat kadar 
bekletilir. Çıkarılan köfte harcı, orta kalınlıkta dilimler 
halinde kesilir. Izgarada ya da yapışmaz tavada az sıvıyağ 
ile arkalı önlü kızartılır. İsteğe göre çeşitli garnitürlerle 
servis edilir. 

ZUTATEN
500 g mittelfettes 
Rindergehacktes

1 Teelöffel Paprikaflocken
1 Esslöffel rotes 

Paprikapulver
1 Teelöffel Kreuzkümmel

1 Teelöffel Pfeffer
1 Teelöffel Salz

1 Teelöffel Thymian
2-3 Löffel Paniermehl

3 geriebene 
Knoblauchzehen

MALZEMELER
500 g orta yağlı dana 

kıyma
1 çay kaşığı pul biber

1 çay kaşığı kırmızı toz 
biber

1 çay kaşığı kimyon
1 çay kaşığı karabiber

1 çay kaşığı tuz
1 çay kaşığı kekik

2-3 kaşık galeta unu
3 diş rendelenmiş 

sarımsak

6 KİŞİLİK

FÜR
6 PERSONEN
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Erbseb - mittelfein
450 g

Artischocken
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Okra Zero

400 g
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 info@p-e-r-a.de

   PERA Fleischgroßhandel GmbH
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BESTELL-HOTLINE:   030 – 398 44 640

Fax: 030 - 398 09 144

Wir beliefern Supermärkte
in und um Berlin.
Willkomen bei Pera Fleischgroßhandel GmbH. Als 
EU-Zerlegebetrieb und Fleischgroßhandel in Berlin 
überzeugen wir Sie gern mit qualitativem, hochwertigem 
Fleisch vom Rind, Kalb, Lamm und Geflügel. Zusätzlich mit 
Fertiggerichte von Anur, Kaptanlar und Al Khadraa.Coriander
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ZUTATEN
FÜR DEN TEIG:
1 Glas Wasser

1 Glas Milch
1 halbes Teeglas Olivenöl

1 Kaffeelöffel Salz
So viel Mehl wie nötig

FÜR DIE FÜLLUNG:
1 Teeglas Sesampaste

6 Löffel Butter
1 halbes Teeglas Olivenöl

MALZEMELER
HAMURU İÇİN:
1 su bardağı su
1 su bardağı süt

Yarım çay bardağı zeytinyağı
1 tatlı kaşığı tuz

Alabildiği kadar un

İÇ HARCI İÇİN:
1 çay bardağı tahin

6 kaşık tereyağı
Yarım çay bardağı zeytinyağı

TAHİNLİ KATMER 

KATMER MIT
SESAMPASTE

ZUBEREITUNG
Für den Teig Milch, Wasser, Olivenöl, Salz und Mehl 
vermischen und solange kneten, bis man einen weichen 
Teig hat. Zudecken und für eine halbe Stunde ruhen 
lassen. In einer Pfanne Butter schmelzen und danach 
Olivenöl hinzufügen und vermischen. Den geruhten Teig 
als dünnen Yufka ausrollen und mit Sesampaste 
bestreichen. In der Mitte des Yufka ein Loch machen und 
die Seiten in Richtung Loch aufrollen. Anschließen in ca. 
20 cm große Stücke schneiden. Die abgeschnittenen 
Stücke um sich herumwickeln und für ca. 15 Minuten ins 
Tiefkühlfach legen. Den aus dem Tiefkühlfach 
genommenen Teig mit einem Nudelholz erneut in 
Tellergröße aufrollen. In einer Pfanne ohne Fett von 
beiden Seiten braten. Mit Käse, Butter, Honig oder 
Marmelade servieren.

HAZIRLANIŞI
Hamuru için süt, su, zeytinyağı, tuz ve un karıştırılarak 
yumuşak bir hamur elde edilene kadar yoğrulur. Üzeri 
kapatılarak yarım saat kadar dinlenmeye bırakılır. Ayrı bir 
tavada içi harcı için tereyağı eritildikten sonra zeytinyağı 
ve tahin eklenerek karıştırılır. Dinlenen hamur açılarak ince 
bir yufka haline getirilir ve üzerine tahinli harçtan sürülür. 
Yufka, ortasından delinerek kenarlara doğru toplanır. 
Ardından yaklaşık 20’şer santimlik parçalar halinde kesilir. 
Kesilen parçalar kendi etrafında sarılarak derin 
dondurucuda yaklaşık 15 dakika kadar bekletilir. 
Dondurucudan çıkarılan hamurlar merdaneyle tabak 
büyüklüğünde tekrar açılır. Yağsız tavada arkalı önlü 
pişirilir. Peynir, tereyağı, bal ya da marmelatla servis edilir.

6 KİŞİLİK

FÜR
6 PERSONEN
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YOĞURT TATLISI 

JOGHURT ZUBEREITUNG
In einer tiefen Schüssel Ei, Joghurt und Zucker mixen. 
Darauf Grieß, Mehl, Vanille und Backpulver hinzufügen 
und weiter mixen. Die Mischung in eine Backform geben 
und bei 180 Grad im vorgeheizten Ofen backen. Für den 
Sirup zunächst Wasser und Zucker kochen. Bevor man 
diesen vom Herd nimmt etwas Zitronensaft hinzufügen 
und ein paar weitere Minuten kochen und danach 
abkühlen lassen. Den kalten Sirup auf die aus dem Ofen 
genommenen Süßspeisen geben und warten, bis dieser 
richtig einzieht. Auf Wunsch mit Kokosnussraspeln 
verzieren und servieren.

HAZIRLANIŞI
Derin bir kapta yumurta, yoğurt ve şeker mikser ile çırpılır. 
Üzerine irmik, un, vanilya ve kabartma tozu ilave edilerek 
çırpılmaya devam edilir. Karışım, fırın kabına alınarak 
önceden ısıtılmış 180 derece fırında pişirilir. Şerbeti için bir 
tencerede su ve şeker kaynatılır. Ocaktan alınmadan önce 
limon suyu ilave edilerek birkaç dakika daha kaynatılır ve 
soğumaya alınır. Fırından çıkarılan tatlının üzerine 
soğumuş şerbet dökülerek iyice çekmesi beklenir. İsteğe 
göre Hindistan cevizi serpilerek servis edilir.

ZUTATEN
4 Eier

Ein halbes Glas Zucker
1,5 Gläser Gries

1 Glas Mehl
1 Gläser Joghurt
1 Paket Vanille

1 Päckchen Backpulver
FÜR DEN SIRUP:
3 Gläser Zucker
3 Gläser Wasser

1 Kaffeelöffel Zitronensaft

SÜSSSPEISE

12 ADET

12 STÜCK

MALZEMELER
4 yumurta

Yarım su bardağı toz şeker
1 buçuk su bardağı irmik

1 su bardağı un
1 su bardağı yoğurt

1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu

ŞERBETİ İÇİN:
3 su bardağı şeker

3 su bardağı su
1 tatlı kaşığı limon suyu

17



DEVELİ CIVIKLISI 

DEVELI CIVIKLISI

(PIDE)

ZUBEREITUNG
Das Mehl, Hefe und Salz in eine große Schüssel geben. 
Langsam Wasser hinzufügen und kneten, bis man einen 
Teig hat. Den Teig zudecken und für ca. 15 Minuten gären 
lassen. Danach die in Würfel geschnittene Tomaten, 
geriebenen Zwiebeln und klein geschnittenen Paprika mit 
dem Gehacktes gut vermischen. Den geruhten Teig in 
faustgroße Stücke teilen und dünn ausrollen. Die 
Mischung mit dem Gehackten auf den Teig geben und die 
Seiten wie eine Pide schließen. Im vorgeheizten Ofen bei 
250 Grad solange backen, bis diese braun werden. Je nach 
Wunsch mit fein geschnittener Petersilie und Zitrone 
servieren.

HAZIRLANIŞI
Un, maya ve tuz geniş bir kaba alınır. Üzerine yavaş yavaş 
su ilavesiyle hamur olana kadar iyice yoğrulur. Hamur, 
mayalanması için 15 dakika kadar üzeri kapatılarak 
bekletilir. Bu sırada küp küp doğranan domatesler, 
rendelenmiş soğanlar ve ince kıyılmış biberler, kıyma ile 
karıştırılır ve iyice harmanlanır. Mayalanan hamurdan 
yumruk büyüklüğünde bezeler koparılarak ince ince açılır. 
Üzerlerine kıymalı harçtan koyularak kenarları pide 
şeklinde kapatılır. Önceden ısıtılmış 250 derece fırında 
üstü kızarana kadar pişirilir. Arzuya göre üzerine ince 
kıyılmış maydanoz ve limonla servis edilir.

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG:

1 kg Mehl

Ein halber Liter Wasser

1 Paket trockene Hefe

Salz

FÜR DIE FÜLLUNG:

Ein halbes Kilo fettes 

Lammgehacktes

2 Tomaten

1 Zwiebel

2 Spitzpaprika

Salz

MALZEMELER
HAMURU İÇİN:

1 kg un

Yarım litre su

1 paket kuru maya

Tuz

İÇ HARCI İÇİN:

Yarım kilo yağlı kuzu satır 

kıyma

2 adet domates

1 adet kuru soğan

2 adet sivri biber

Tuz

6 KİŞİLİK

FÜR
6 PERSONEN
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EINE
 TRADITIONELLE

TURKISCHE
SPEZIALITÄT:
SCHINKEN
GELENEKSEL
BİR TÜRK LEZZETİ:
PASTIRMA

EINE TRADITIONELLE TÜRKISCHE SPEZIALITÄT: SCHINKEN
Der Schinken, eines der berühmtesten Speisen der traditionellen türkischen Küche, wird aus 
der Trocknung von Fleisch wie Filet oder Entrecote hergestellt. Das Trocknen von Fleisch per 
Salz wird schon seit antiker Zeit angewandt und dazu genutzt, um das Fleisch auf gesunde 
Weise haltbar zu machen. Auch heute findet sich diese Methode noch in vielen traditionellen 
Landesküchen. Diese Technik, die es auch in der Türkei gibt, wird zusätzlich mit der 
Fleischverfeinerung durch Bockshornklee angewandt.

Zur osmanischen Zeit haben Janitscharen Hirsche und Rehe für den Sultan gejagt, deren 
Fleisch dann mariniert und den Sultanen serviert wurde. Der Reisende Evliya Çelebi beschrieb 
in seinen Werken ebenfalls den Schinken und gab Details über die Produktion.

Schinken ist, im Gegensatz zu dem, was allgemein angenommen wird, ein sehr gesundes 
Fleischprodukt. Der enthaltene Bockshornklee und Knoblauch beeinflussen die Blutfettwerte 
positiv und reduzieren die Insulinresistenz. Schinken, der mit traditionellen Methoden optimal 
und hygienisch einwandfrei hergestellt wird, kann von jedermann mit gutem Gewissen 
gegessen werden. 

GELENEKSEL BİR TÜRK LEZZETİ: PASTIRMA

Geleneksel Türk lezzetlerinin başında gelen pastırma; bonfile, antrikot gibi etlerin 
tuzlanıp kurutulmasıyla elde edilir. Eski çağlardan beri etin tuzlanarak kurutulması 
yöntemi, sağlıklı bir şekilde etin saklanması için kullanılmıştır ve bugün dünyanın birçok 
mutfak kültüründe bu yönteme rastlamak mümkündür. Türkiye’de de mevcut olan bu 
teknikte, diğerlerinden farklı olarak et, çemenlenme işlemine tabi tutulmaktadır.

Osmanlı zamanında sultanlara özel pastırma hazırlanması için, Yeniçeriler geyik ve 
karaca avına çıkar, bu etler özel olarak terbiye edilir ve padişahlara sunulurmuş. Evliya 
Çelebi de, eserlerinde pastırmadan söz etmiş ve üretimi ile ilgili detaylar hakkında bilgi 
vermiştir.

Pastırma, düşünülenin aksine oldukça sağlıklı bir et ürünüdür. İçeriğindeki çemen ve 
sarımsak sayesinde kandaki yağlanmayı olumlu şekilde etkiler ve insülin direncini 
düşürür. Geleneksel yöntemlerle, uygun ve hijyenik şartlarda üretilen ve doğru şekilde 
tüketilen pastırma, herkesin güvenle yiyebileceği çok faydalı bir gıdadır. 
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düşürür. Geleneksel yöntemlerle, uygun ve hijyenik şartlarda üretilen ve doğru şekilde 
tüketilen pastırma, herkesin güvenle yiyebileceği çok faydalı bir gıdadır. 
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Die Vorteile von Schinken

- Enthält Vitamin A, Kalzium, Eisen und Kalium. 

- Aufgrund der wenigen Behandlung werden die 
Nährstoffe geschützt.

- Aufgrund des hohen Proteingehalts ist der 
Schinken eine gute Energiequelle.

- Der Bockshornklee beeinflusst positiv das 
Cholesterin.

- Er unterstützt die Verdauung und hilft bei der 
Beseitigung von Magen- und Darmproblemen.

Wie sollte man ihn verzehren?

Es ist gesünder, Schinken mit Bockshornklee zu 
verspeisen. Gemäß Ernährungsspezialisten ist es 
am zuträglichsten, Schinken ohne jegliche 
Zubereitung auf unverarbeitete Weise zu essen. 
Damit das Fleisch besser schmeckt, sollte man es in 
sehr feine Scheiben schneiden. 

Die wichtigste Voraussetzung ist, dass der Schinken 
bei vertrauenswürdigen Verkäufern gekauft wird. 
Die Herstellung von Schinken ist langwierig und 
erfordert Kenntnis und Erfahrung. Das Fleisch muss 
zunächst vollständig getrocknet werden, denn so 
wird die Bildung von gefährlichen Bakterien 
verhindert. Deswegen sollte Schinken dort gekauft 
oder die Marken bevorzugt werden, die diesen mit 
komplett traditionellen Methoden und 
ohne jegliche Zusatzstoffe herstellen. 

Pastırmanın Faydaları

- A vitamini, kalsiyum, demir ve potasyum içerir. 

- Az işlem gördüğü için besin değerini korur.

- Yüksek protein içerdiğinden dolayı iyi bir enerji 
kaynağıdır.

- Üzerinde bulunan çemen ve çemen otu 
kolesterolü olumlu şekilde etkiler.

- Sindirimi destekler, mide ve bağırsak 
sorunlarının giderilmesine yardımcı olur.

Nasıl Tüketilmeli?

Pastırmanın çemenli olarak tercih edilmesi 
daha sağlıklıdır. Beslenme uzmanlarına 
göre pastırmanın herhangi bir pişirme işlemi 
yapılmadan doğal halde tüketilmesi daha 
uygunudur. Ayrıca etin daha lezzetli olması için 
ince dilimler halinde hazırlanmalıdır. 
Pastırma ile ilgili en önemli detay ise güvenle 
satın alınabilecek yerlerin tercih edilmesidir. 
Pastırma, yapımı uzun ve zor bir üründür. Et 
tamamen kurutulmalı ve bu sayede zararlı 
bakteri oluşumu engellenmelidir. Bu sebeple 
pastırma, tamamen geleneksel yöntemlerle 
ve herhangi bir katkı maddesi kullanılmadan 
üretim yapılan yerlerden ya da
 markalardan temin edilmelidir. 
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GIDA TOPTANCISI
Lebensmittel § Grosshandel

www.ikram-food.de

Flottenstrasse 24c - 13407 Berlin
info@ikram-food.de

Wir beraten Sie gerne!

(030) 398 85 216 Anadolu'dan gelen lezzet



6 KİŞİLİK

FÜR
6 PERSONEN

ZUTATEN
1,5 Gläser weiße Bohnen

1 Zwiebel

2 grüne Paprika

2 Esslöffel Butter

1 Kaffeelöffel Tomatenmark

1 Kaffeelöffel Paprikamark

10 Scheiben Schinken ohne 

Bockshornklee

1 Kaffeelöffel Mehl

2,5 Gläser warmes Wasser

1 Teelöffel Salz

1/2 Teelöffel Kreuzkümmel

ZUBEREITUNG
Die am Vorabend in Wasser eingelegte Bohnen abtropfen 
und in einen Topf geben. Kaltes Wasser hinzufügen und für 
ca. eine halbe Stunde kochen. Darauf achten, dass die 
Bohnen etwas hart bleiben. Die Zwiebel in Würfel und die 
Paprika in Ringe schneiden. In einem breiten Topf die 
Zwiebeln und Paprika in Butter anbraten. Tomaten- und 
Paprikamark hinzufügen und für die Konsistenz etwas 
Mehl hinzugeben. Für 2-3 Minuten braten und danach 
langsam warmes Wasser hinzufügen, damit eine Soße 
entsteht. Die gekochten Bohnen abtropfen und in den Topf 
geben. Der Wasserstand im Topf sollte nicht über die 
Bohnen steigen. Die Schinkenstreifen, Salz und Kreuzküm-
mel in den Topf geben und bei geringer Hitze mit geschlos-
senem Deckel für eine halbe Stunde kochen lassen. 
Nachdem das Essen im Topf für eine Weile geruht hat, 
warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Bir önceki akşamdan suda ıslatılan fasulyeler süzülerek 
tencereye alınır. Üzerine soğuk su eklenerek yarım saat 
kadar haşlanır. Fasulyelerin biraz diri kalmasına dikkat 
edilmelidir. Kuru soğan küp küp doğranır, biberler halka 
halka kesilir. Geniş bir tencerede eritilen tereyağında 
soğanlar ve biberler sotelenir. Domates ve biber salçaları 
da ilave edilerek kıvam vermek için içine un katılır. 2-3 
dakika daha kavrulduktan sonra azar azar sıcak su 
ilavesiyle sosun kıvamı açılır. Haşlama suyu süzülen 
fasulyeler de tencereye alınır. Tenceredeki su seviyesi, 
fasulyelerin üzerini geçmelidir. Tencereye pastırma 
dilimleri, tuz ve kimyon da eklenerek kısık ateşte kapağı 
kapalı olarak yarım saat kadar pişirilir. Yemek, tencerede 
bir süre dinlendirildikten sonra sıcak olarak servis edilir.

PASTIRMALI
KURU FASULYE 

MALZEMELER
1,5 su bardağı kuru fasulye

1 adet kuru soğan

2 adet yeşil biber

2 yemek kaşığı tereyağı

1 tatlı kaşığı domates salçası

1 tatlı kaşığı biber salçası

10 dilim çemensiz pastırma

1 tatlı kaşığı un

2,5 su bardağı sıcak su

1 çay kaşığı tuz

Yarım çay kaşığı kimyon

WEISSE BOHNEN
MIT SCHINKEN
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PASTIRMALI
BÖREK

BÖREK

MIT SCHINKEN 
ZUBEREITUNG
Olivenöl und Wasser in einer Schüssel mischen. Den 
ersten Yufka ausbreiten und etwas von der Mischung 
darauf streichen. Den zweiten Yufka darauflegen und 
ebenfalls mit der Mischung befeuchten. Danach den 
Schinken und den geriebenen Käse auf die Yufka legen. Mit 
einem dritten Yufka zudecken und mit der 
Wasser-Ölmischung bestreichen und mit einem letzten 
Yufka belegen. Ein Eigelb auf den obersten Yufka 
streichen. Zum Schluss 1 Flasche Sodawasser auf die 
Yufka schütten, sodass beide Seiten befeuchtet werden 
und für 5 Minuten stehen lassen. Zur Verzierung mit 
Kreuzkümmel bestreuen und bei 200 Grad im Ofen 
solange backen, bis diese braun werden. Warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Zeytinyağı ve su bir kapta karıştırılır. İlk yufka serilerek bu 
karışımdan üzerine sürülür. İkinci yufka da serilerek aynı 
şekilde karışımla ıslanır. Ardından pastırmalar ve 
rendelenmiş kaşar peyniri yufkanın üzerine koyulur. 
Üçüncü yufka ile kapatılarak su ve yağ karışımı bu kata da 
sürülür ve en son yufka da en üste kapatılır. Bir 
yumurtanın sarısı, üstteki yufkaya güzelce sürülür. Son 
olarak 1 şişe soda, her tarafını ıslatacak şekilde yufkanın 
üzerine dökülür ve bu şekilde 5 dakika kadar bekletilir. 
Süslemek için çörekotu serpilerek 200 derecelik fırında 
üzeri kızarana kadar pişmeye bırakılır. Sıcak servis edilir.

ZUTATEN
4 fertige Yufka

12 Scheiben Schinken
1 Glas geriebener Käse

1 Glas Olivenöl
1 Glas Wasser

1 Flasche Sodawasser (250 ml)
1 Ei

Schwarzkümmel

MALZEMELER
4 adet hazır yufka
12 dilim pastırma

1 su bardağı rendelenmiş kaşar 
peyniri

1 su bardağı zeytinyağı
1 su bardağı su

1 şişe soda
1 yumurta
Çörekotu

4 KİŞİLİK

FÜR
4 PERSONEN
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MAZE RUNNER 3 - DIE 
AUSERWÄHLTEN IN DER 
TODESZONE
Regisseur: Wes Ball

Darsteller: Dylan O'Brien, Kaya Scodelario, 
Thomas Brodie-Sangster

Art: Sci-Fi, Abenteuer

HANDLUNG
Thomas und die anderen geflohenen Glader haben 
eine letzte gefährliche Mission: Während sich der 
tödliche Virus weiterhin ausbreitet, wurden einige 
seiner Freunde in der Last City als Geiseln 
genommen. Dies wird ein großer Kampf für 
Thomas und seine Freunde.

LABİRENT: SON İSYAN
Yönetmen: Wes Ball

Oyuncular: Dylan O'Brien, Kaya Scodelario, 
Thomas Brodie-Sangster

Tür: Bilim Kurgu, Macera

KONUSU
Thomas ve kaçan diğer Glader'lerin tamamlamak için 
son tehlikeli bir görevi vardır: Ölümcül virüs 
yayılmaya devam ederken, bazı arkadaşları da Last 
City’de rehin alınmış durumdadır. Bu Thomas ve 
arkadaşları için çok büyük bir mücadele olacaktır.

DIE  VERLEGERIN
Regisseur: Steven Spielberg 
Darsteller: : Meryl Streep, Tom Hanks, 
Alison Brie
Art:  Drama, Thriller

HANDLUNG
Im Jahr 1971 haben die Mitarbeiter der Washington 
Post Dokumente mit Staatsgeheimnissen der USA 
erhalten. Der Generaldirektor und Chefredakteur, 
die die Dokumente veröffentlichten, haben sich 
gegen den Staat gestellt und jetzt besteht die 
Gefahr, dass diese eine Gefängnisstrafe 
bekommen. 

THE POST
Yönetmen: Steven Spielberg 
Oyuncular: :Meryl Streep, Tom Hanks, 
Alison Brie
Tür: Dram, Gerilim

KONUSU
1971’de, The Washington Post çalışanları, ABD’ye ait, 
devlet sırrı niteliğinde belgeleri ele geçirmişlerdir. 
Belgeleri yayınlayan genel müdür ve genel yayın 
yönetmeni devleti karşılarına almıştır ve hapse 
atılmaları bile söz konusudur.

DAS FLÜSTERN DES  WASSERS 
Regisseur: Guillermo del Toro

Darsteller: Sally Hawkins, Michael Shannon, 
Richard Jenkins

Art: Fantasy, Drama, Romanze

HANDLUNG
Die stumme Eliza Esposito, die einer Anlage 
arbeitet, in der die amerikanische Regierung 
geheime Experimente durchführt, entdeckt eines 
Tages ein großes Geheimnis mit ihrer Freundin 
Zelda. Im Labor wurde eine einzigartige Kreatur 
erschaffen. Diese amphibische Kreatur entwickelt 
mit der Zeit eine aufrichtige Beziehung zu Eliza, 
doch die Leitung des Labors möchte diese 
Beziehung um jeden Preis unterbinden. 

SUYUN SESİ
Yönetmen: Guillermo del Toro

Oyuncular: Sally Hawkins, Michael Shannon, 
Richard Jenkins

Tür: Fantastik, Dram, Romantik

KONUSU
Amerika hükümetinin gizli araştırmalar yürüttüğü bir 
tesiste temizlikçi olarak çalışan dilsiz Eliza Esposito, 
bir gün arkadaşı Zelda ile büyük bir sır keşfeder. 
Laboratuvarda eşi benzeri olmayan bir yaratık 
üretilmiştir. Amfibian olan bu yaratık, zamanla Eliza 
ile çok samimi bir bağ kuracaktır fakat bu ilişki, 
laboratuvar müdürünün engeline takılacaktır.

DIESEN MONAT IM KINODIESEN MONAT IM KINO
BU AY VİZYONDA
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Bir tutam lezzet...

EIen
prIse
geschmack...

Tempelhofer Weg 12 12347 Berlin
Tel.: 030/ 521 37 89 30    Fax: 030/ 521 37 89 40

E-Mail: info@arba-berlin.de

Bir tutam lezzet...

EIne
prIse
geschmack...

www.arba-berlin.dewww.arba-berlin.dewww.arba-berlin.de



Mitteldeutscher BC
Eisbären Bremerhaven

BG Göttingen
FC Bayern München 

EWE Baskets Oldenburg 

ALBA BERLIN 
Science City Jena

FRAPORT SKYLINERS 

Rockets

Basketball Löwen Braunschweig 

s.Oliver Würzburg

ratiopharm ulm 
EWE Baskets Oldenburg 

Science City Jena
medi bayreuth

Telekom Baskets Bonn 

Mitteldeutscher BC 
Brose Bamberg

ratiopharm ulm 
Science City Jena

ALBA BERLIN 
medi bayreuth

WALTER Tigers Tübingen
MHP RIESEN Ludwigsburg 

FC Bayern München 

s.Oliver Würzburg
ratiopharm ulm 

GIESSEN 46ers 
MHP RIESEN Ludwigsburg 

WALTER Tigers Tübingen

Brose Bamberg
Telekom Baskets Bonn 

Basketball Löwen Braunschweig

19:00
19:00

18:00
20:30
20:30

15:00
15:00
17:30

19:00

19:00

19:00

18:00
18:00
20:30
20:30
20:30

15:00
20:15

19:00
19:00
19:00
19:00
20:30
20:30
20:30

19:00
18:00
20:30
20:30
20:30

15:00
17:30
17:30

WALTER Tigers Tübingen
s.Oliver Würzburg

ratiopharm ulm 
medi bayreuth
Telekom Baskets Bonn 

Brose Bamberg
Basketball Löwen Braunschweig 
MHP RIESEN Ludwigsburg 

GIESSEN 46ers

FRAPORT SKYLINERS 

BG Göttingen 

GIESSEN 46ers 
Rockets
ALBA BERLIN 
WALTER Tigers Tübingen 
MHP RIESEN Ludwigsburg 

Eisbären Bremerhaven 
FC Bayern München 

FRAPORT SKYLINERS
Brose Bamberg
EWE Baskets Oldenburg 
Telekom Baskets Bonn 
Eisbären Bremerhaven 
Mitteldeutscher BC 
BG Göttingen

Rockets
Science City Jena 
EWE Baskets Oldenburg 
Eisbären Bremerhaven 
FRAPORT SKYLINERS

BG Göttingen
Brose Bamberg 
Oettinger Rockets

02.02.2018 FREITAG CUMA

03.02.2018 SAMSTAG CUMARTESİ

04.02.2018 SONNTAG PAZAR

06.02.2018 DIENSTAG SALI

08.02.2018 DONNERSTAG PERŞEMBE

09.02.2018 FREITAG CUMA

10.02.2018 SAMSTAG CUMARTESİ

11.02.2018 SONNTAG PAZAR

14.02.2018 MITTWOCH ÇARŞAMBA

16.02.2018 FREITAG CUMA

17.02.2018 SAMSTAG CUMARTESİ

VERANSTALTUNGSKALENDERVERANSTALTUNGSKALENDER

MAÇ TAKVİMİ
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-Rind  -Kalb -Lamm –Geflügel

-Rind  -Kalb -Lamm –Geflügel

GESCHLACHTET 
HELALHELAL

www.gruenland-fleisch.dewww.gruenland-fleisch.de



www.suntat.de




