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AR City App bu yeni teknolojiyle size sevdiginiz Grun ve sirketleri bambaska ve biytleyici bir sekilde sunuyor.
Artirilmis Gergeklik (Augmented Reality) ¢arpici kullanici deneyimleri yaratmakla kalmaz ayni zamanda en
sevdiginiz marka ve Urtnlerle ilgili bilmek isteyebileceginiz tim detaylar size aktarir.

Meraklandiniz mi1? App Store ya da Play Store'dan hemen uygulamay: indirin ve dergide AR City logosu
gérdigunuz sayfalar: mobil cihazinizla tarayip bu yeni teknolojinin keyfini cikarmaya baslayin.

www.arcitymedia.de

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

Bu logoyu gérdigiiniiz her sayfada
ArCity artinlmis gerceklik teknolojisi
keyfini yasayabilirsiniz.
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Obst & Gemiise Feinkost Fleischerei Backwaren

Tiergarten
Turmstrafde 43 10551 Berlin

Wilmersdorf
Bundesallee 180 10717 Berlin

Neukolln 1
Karl-Marx-Str. 225 12055 Berlin

Wedding 1
Mullerstr. 32A-33 13353 Berlin

Wedding 2
Badstr. 9 13357 Berlin
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Spandau
Breitestr. 37 13597 Berlin
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Steglitz
Albrechtstr. 19 12167 Berlin

Kreuzberg
Wrangelstr. 8510997 Berlin

Tempelhof
Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin

&

Reinickendorf
Wilhelmsruher Damm 129, 13439 Berlin

Charlottenburg

Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin
Neukolln 2

Hermannstrafie 218, 12049 Berlin

FILIALE SCHONEBERG Potsdamerstrafte 152,

10783 Berlin

In unserer Filialle auf der Potsdamer Strafde, ca. 100 m Fuf3weg vom

U-Bahnhof Blilowstrafde entfernt, bieten wir auf Gber 650 m2 Ihnen

taglich frisches Obst, Gemuse und vor allem tilirkische Snacks aus der

eigenen Herstellung an. Ob fiir den kleinen Hunger zwischendurch oder als Bus / Otobiis:
gemutliches Friihstiick am Morgen. 06, 187, M19, M48,

Wir freuen uns auf Ihren Besuch! M85 (U-Bhf. Biilowstrafie)

SCHONEBERG SUBESI U-Bahn / S-Bahn:

Potsdamer Straf3e'deki subemizde, Biilowstrafse metro istasyonundan U2 Bulowstrafie
yaklasik 100 metre ylriiyerek, taze meyve, sebze ve her seyden dnce kendi
tUretimimizden gelen Tirk atistirmaliklarini 650 m2'den fazla alanda
sunuyoruz. Ister atistirmalik, isterseniz de harika bir kahvalti icin

Montag - Frei m 3
ihtiyaciniz olan her sey subemizde... ontag btV L

Pazartesi - Cuma / Cumartesi:
Ziyeretinizden memnun olacagiz! 08.00 - 20.00

FOLGE UNS AUF FACEBOOK ' g Tel: 030 / 219139 33
Bizi FACEBOOK'tan takip edin. o Fax: 030 / 219139 35




YOGURT SAGLIKTIR.
YOGURT LEZZETTIR.
YOGURT HAYATTIR
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KAYSERI IST EINE DER ALTESTEN STADTE DER WELT, DIE IHREN NAMEN VOM ROMISCHEN IMPERATOR
CAESAR (KAYSER) ERHALTEN HAT, UND IN DER EINE VIELZAHL HISTORISCHER DENKMALER UND
MONUMENTE JAHRHUNDERTELANG BEWAHRT WURDEN. EIN GROSSER KULTURELLER SCHATZ WURDE
DER NACHWELT HINTERLASSEN. DIE IN KAYSERI-KULTEPE GEFUNDENEN SCHRIFTEN BEWEISEN, DASS
KAYSERI EINES DER ALTESTEN SIEDLUNGSZENTREN ANATOLIENS IST. KAYSERI, DAS IM ZENTRUM VIELER
REICHE STAND UND IN VIELEN HISTORISCHEN EPOCHEN VON BEDEUTUNG WAR, TRAGT ZAHLREICHE
SPUREN DER ANATOLISCHEN HOCHKULTUREN. DIE STADT IST EINE KULTURBRUCKE AUF DER HISTORISCHEN
SEIDENSTRASSE, DIE WEIT ZURUCK IN DER GESCHICHTE REICHT.

DIE INKAYSERI GEFUNDENEN SCHREIBTAFELN, HOHLEN UND WANDFRESKEN SIND FUR WISSENSCHAFTLER
UND HISTORIKER EIN WICHTIGER FORSCHUNGSBEREICH. DIE KLOSTER UND KIRCHEN RUND UM DIE
STADT NEHMEN IHRE BESUCHER MIT AUF EINE ZEITREISE BIS IN DAS 9. JH. ZURUCK. DIE MAUERN UND
BASTIONEN DER KAYSERI BURG, EIN ERBE DER ROMER UND EINES DER WAHRZEICHEN DER STADT,
BEFINDEN SICH IM STADTZENTRUM. KAYSERI, DAS SEINE GLANZZEIT WAHREND DER ZEIT DER SELDSCHUKEN
HATTE, BEHERBERGT VIELE MOSCHEEN, GRABMALER, KUPPELGRABER UND MADRASAS.
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ADINIROMA IMPARATORLARININ UNVANI OLAN CAESAR'DAN (KAYSER) ALAN VE DUNYANIN EN ESKI
SEHIRLERINDEN BiRi OLAN KAYSERI, YOZLERCE TARIHI ESER VE ABIDELERI BUNYESINDE ASIRLAR
BOYUNCA TUTMAYI BASARABILMIS YUKSEK KULTUREL DEGERI OLAN BIR KENTTIR. KAYSERI
KOLTEPE'DE BULUNAN YAZILI BELGELER, KAYSERI'NIN ANADOLU'NUN EN ESKi YERLESIM
MERKEZLERINDEN OLDUGUNU GOSTERIR. YOZYILLAR BOYUNCA BIRGOK MEDENIYETE EV SAHIPLIGI
YAPAN VE TARIHIN BIRGOK DONEMINDE ONEMLI BIR YERE SAHIP OLAN KAYSERI, ANADOLU
UYGARLIKLARINDAN DERIN IZLER TASIR. TARIHI IPEK YOLU UZERINDE YOUZYILLAR ONCESINDEN
GUNUMUZE UZANAN BIR KULTUR KOPRUSUDUR.

KAYSERI'DE BULUNAN BIRGOK YAZILI TABLET, MAGARALAR VE DUVAR FRESKLERI, BILIM ADAMI VE
TARIHGILER IGIN ONEMLI BIRER ARASTIRMA ALANIDIR. KENT CiVARINDAKi MANASTIR VE KILISELER,
ZIYARETGILERINI 9.YY'A KADAR UZANAN BIR YOLCULUGA GIKARIR. ROMALILARDAN KALAN VE
"« KENTIN BIR SIMGELERI ARASINDA YER ALAN KAYSERI KALESI'NIN SURLARI VE BURGLARI, SEHRIN
MERKEZINDE YER ALMAKTADIR. EN PARLAK DONEMINi SELCUKLULAR ZAMANINDA YASAYAN KAY SERI'DE;
SAYISIZ CAMI, TURBE, KUMBET VE MEDRESELERDEN OLUSAN ZENGIN BIR TARIHI MIRAS YASAR.
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9 Historischer Glockenturm
Tarihi Saat Kulesi

Neben seinem kulturellen Erbe sticht Kayseri auch mit nattirlichen Schénheiten
hervor: Der prachtige Berg Erciyes, der in antiken Zeiten als heilig galt und
Mittelpunkt vieler Legenden ist, und das Skizentrum hei3en jedes Jahr Zehntausende
Besucher willkommen. Mit seinen modernen Anlagen und Pisten ist es eines der
fuhrenden Zentren des Wintertourismus. Der Seker See in Kocasinan, der Sarigol-See
am FuBe des Erciyes und die Heimat der Yilki Pferde, das Yesilhisar Soganli Tal, das
Sultan Sumpfgebiet, welches das Zuhause von tiber 300 Zugvogeln ist, die Yedi
Goller-Seen am Gipfel des Aladag, die Kapuzbasi Wasserfalle im Kapuzbasi Dorf im
Bezirk Yahyali und der Palas Tuzla-See im Palas Tal sind andere beeindruckende
Naturschonheiten, die einen Besuch wert sind.

Da Kayseri auf der einen Seite die Spuren von vergangener und jetziger Kultur tragt,
hat sich auch die Kiichenkultur zu einer reichen Vielfalt entwickelt. Die Kayseri-Kiiche
wird hauptsachlich durch Speisen aus Mehl, Teig und Fleischprodukten gepragt. Die
Sucuk (Knoblauchwurst) und Schinken von Kayseri sind weltweit berihmt, doch die
Kayseri Manti (Tortellini) mit ihren tGber 30 Variationen sind die bekannteste
Kostlichkeit der Stadt. Su Borek, Katmer (Sti3speise mit Teig), Yaglama (Teig mit
Hackfleisch) und Bazlama (eine Art Pfannkuchen) werden am haufigsten zur
Teestunde verspeist.

Kayseri verfligt Uber 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 Stadten aus. Kayseri bietet eine groBe Auswahl an Unterkiinften.

Es gibt Pensionen, Motels, Hotels und tagliche Miethduser passend fiir jedes Budget.

Kayseri, das in Sachen Kulturtourismus, Naturtourismus und Wintertourismus ganz
weit vorne liegt, besitzt eine wundervolle historische Vielfalt, nattirliche Schénheiten
und eine Kiiche, die viele verschiedene Geschmacker in sich vereint.

o BergErciyes
Erciyes Dagi

Q

Kirche in Kayseri
Kayseri'de Kilise

9

Altgrlechls
Eski Yunan |



Q Kapuzbasi Wasserfall Q Das Schloss von Kayseri
Kapuzbasi Selalesi Kayseri Kalesi

Kultirel mirasi yaninda dogal giizellikleriyle de 6ne cikar Kayseri. Antik caglarda
kutsal kabul edilen ve efsanelere konu olan gérkemli Erciyes Dagi ve kayak merkezi
her yil on binlerce kisiyi agirlar. Modern tesisleri ve pistleriyle kis turizminin dnde
gelen isimlerindendir. Kocasinan'da bulunan Seker Golu, Erciyes eteklerinde yer alan
ve Yilki atlarinin evi olan Sarigol, Yesilhisar Soganli Vadisi, 300'den fazla go¢gmen
kusun ana konaklama yeri Sultan Sazligi, Aladag zirvesindeki Yedi Goller, Yahyali
ilcesine bagli Kapuzbasi kdyu sinirlari icinde bulunan Kapuzbasi Selaleleri, Palas
Ovasi'nda bulunan Palas Tuzla Goli, goriilmeye deger tabiat guzelliklerindendir.
Kayseri bir yandan lzerinde yasayan medeniyetlerin izlerini bugiine tasirken diger
yandan bu medeniyetlerden geriye kalan zengin bir mutfak kilttrini de glinimiize
tasir. Kayseri mutfak kiiltlrtine genel olarak un, hamur ve et Griinleri hakimdir. Tim
diinyaya adini duyurdugu sucuk ve pastirmasi, otuzdan fazla ¢esidiyle manti
Kayseri'nin en meshur lezzetleridir. Su boregi, katmer, yaglama, bazlama cay
saatlerinde en cok tiiketilen tatlardandir.

Kayseri'de oldukca genis bir ulasim agi mevcuttur. Havayolu, karayolu veya
demiryolu ile Kayseri'ye ulasmak miimkiindiir. Havayolu ulasimlarinda Kayseri
Havalimani'na bircok sehirden direkt ucus seferleri vardir. Kayseri, konaklama igin
bircok farkli alternatif sunar. Her biitceye uygun pansiyon, motel, otel ve giinliik
kiralik evler bulmak mumkindur.

che Kirche und neue Moschee, Talas
Kilisesi ve Yeni Cami, Talas

Kultar turizmi, doga turizmi ve kis turizmi acisindan adi ilk siralarda gelen Kayseri; bu
muhtesem tarihi doku, dogal glizellikler ve birbirinden farkli lezzetleri barindirdigi
mutfagdi ile ziyaretcilerine unutulmaz anilar yasatir.

0 Wilde Pferde
Yilki Atlan

9 Sultanmarschen
Sultan Sazligi
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SUPPE MIT FLEISCH UND
KICHERERBSEN

KURSUN AS

SUPPE

KURSUN AS| CORBASI

ZUTATEN

300 g in Wurfel geschnittenes

Lammfleisch

1 Glas Kichererbsen
1Zwiebel

1 Kaffeel6ffel Tomatenmark
1 Kaffeeloffel Paprikamark
1 Essloffel Butter

1,5 Liter Wasser

Salz

FUR DIE KOFTE:

2 Glaser feiner Bulgur
5 Essloffel Mehl
Wasser, Salz

MALZEMELER

300 g kusbasi kuzu eti
1su bardagi nohut
1adet kuru sogan

1 tatli kasig domates salcasi
1tatli kasigi biber salcasi
1yemek kasigi tereyagi
1,5 litre su

Tuz

KOFTESI iCiN:

2 su bardagi ince bulgur
5 yemek kasigi un

Sk Z

ZUBEREITUNG

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

HAZIRLANISI

Aksamdan islanan nohutlar, etlerle beraber haslanir.
Koftesi icin bulgur 1,5 su bardagi suyla islatilir. 1 saat kadar
suyunu cektikten sonra un, tuz ve 1 bardaktan daha az su
katilarak yogrulur. Misket buyukliuglinde kofteler yapilir.
Ayri bir tencerede sogan hafifce kavrulur. Domates ve
biber salcasi eklenerek kokusu cikana kadar kavrulmaya
devam edilir. Ardindan 1,5 litre su tencereye ilave edilir. Su
kaynadiktan sonra uzerine haslanmis et, nohut ve kofteler
icine atilir. Kofteler pistikten sonra ocaktan alinir ve
arzuya gore limonla sicak servis edilir.
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VERSICHERUNG

Aziz Akseki

Aziz Akseki
Ilhr LVM-Vertrauensmann,
Agenturinhaber

LVM-Versicherungsagentur
Aziz Akseki

Drontheimer StraB3e 3
13359 Berlin

Biirozeiten:
Mo. - Fr. 9.00-17.30 Uhr
und nach Vereinbarung

Telefon 030 4998943-0
Telefax 030 4998943-23

Zweitbiiro:
PrinzessinnenstraBBe 8
10969 Berlin

info@akseki.lvm.de
www.akseki.lvm.de

Sarah Tietjen
Buroleitung

Karolina Eron
Versicherungskauffrau
im Innendienst

Mert Cakmak
Auszubildender

Mukaddes Sahin
Agenturassistentin

mny

Anastazja David
Kundenberaterin im
Innendienst

Emre Akseki
Student

Tarik Akan
Versicherungsfachmann
im AuBendienst

Sascha Schwan
Versicherungskaufmann
im AuBendienst

Haydar Sami Emre
Versicherungsfachmann
im AuBendienst



ZUBEREITUNG

Ein Eiin eine grof3e Schiissel geben und mit
sehr wenig Wasser schlagen. Anschliefend
Salz und Mehl hinzuftigen und kneten.
Langsam Wasser hinzufligen und kneten,
bis man einen harten Teig hat. Den Teig in
kleine Balle aufteilen, in Frischhaltetlten
legen und im Kiihlschrank fir ca. eine halbe
Stunde ruhen lassen.

Fir die Fillung das Gehackte in eine
Schiissel geben. Zwiebeln reiben und dem
Gehacktes hinzufligen. Paniermehl,
Gewlirze und Salz hinzufligen und gut
verkneten. Den Teig aus dem Kiihlschrank
nehmen und mit etwas Mehl auf einer
grofden Flache ausrollen. Den ausgerollten
Teig zunachst in vertikale und danach in
horizontale Streifen schneiden, sodass man
Vierecke erhalt. Etwas Fullung in die

V i I(I§|LII( ' F
‘ ~ Vierecke geben und dann von allen vier

ok e A R, i g i, b il 10 Y i, SEIten gut Zudrﬂlcken

DERS[]N Wasser in einem grofden Topf zum Kochen bringen.
A A A A A Z Die Manti in das kochende Wasser geben und kochen
lassen. Nach dem Kochen 1 Glas kaltes Wasser in den
Topf schitten. Als Sof3e etwas Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen. Sobald die Butter brat, etwas
rotes Paprikapulver und Minze hinzufiigen,
(TO R T E |_ |_ | N | ) umriihren und vom Herd nehmen.
Die auf den Servierteller gelegten Manti zunachst je
nach Wunsch mit Knoblauch-Joghurt und dann mit

|< AYS E R | l\/l A N T | derButtersoRe iibergieRen.

HAZIRLANISI

. Buytikce bir kabin icine yumurta kirilip cok az su
KAYS E Rl MANTISl ile cirpilir. Uzerine tuz ve un eklendikten sonra
yogrulmaya baslanir. Azar azar su ilave edilerek
iyice yogrulur ve sert bir hamur elde edilir. Hamur,
bezelere ayrilip posetlenerek buzdolabinda yarim

ZUTATEN MALZEMELER saat kadar dinlenmeye birakilir.
FUR DEN TEIG: HAMURU iCiN: ic harci icin kiyma bir kaba alinir. Sogan rendelenerek
400 g Mehl 400 g un kiymaya ilave edilir. Galeta unu, baharatlar ve tuz
1Ei 1yumurta eklendikten sonra harc gtizelce yogrulur. Dinlenen
Sl (e 2 tatl kasig tuz h?n'!.ur, bir tezgah lizerinde azar azar ur.l serpilerek
W c : biytkce acilir. Acilan hamurdan 6nce dikey, sonra
asser u

yatay seritler kesilerek hamur kare parcalara ayrilir.
FUR DIE FULLUNG: i(; HARCI igiN; Hamurlarin icine, ic harcindan az az koyularak dort

350 g Rindergehacktes 350 g dana kiyma kdsesinden bastirilarak sikica kapatilir.
1Zwiebel 1 kuru sogan Mantilari pisirmek icin genis bir tencerede yeterince
1 Teeloffel Kreuzkiimmel 1 cay kasigi kimyon su kaynatilir. Mantilar tencereye atilir ve pismeye
PESloFfal DEAE el 1 en;ek kaél“l b birakilir. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra 1 su
56 . 4 Kk 47 kg & : bardagi soguk su tencereye ilave edilir. Sos icin ayri
1Essloffel rot"es Paprikapulver 1yemek kasigl |r|:n|2| toz biber bir tavada tereyag eritilir. Yag kizinca toz kirmizi
1Teeloffel Salz 1cay kasigi tuz biber ve nane tavaya eklenerek kavrulur ve ocagin
Pfeffer Karabiber alti kapatilir.
FUR DIE SORE: SOSU iCiN: Servis tabagina alinan mantinin lizerine 6nce arzuya
3 Essloffel Butter 3 yemek kasigi tereyagi gc")!re sarlmsa-kh yggurt, ardindan tereyagli sos ilave
Rotes Paprikapulver, Minze . Toz kirmizi biber, nane il el ReRV i eI

10



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

Gymondo bietet Gber 350 unterschiedliche Workouts
an. Die Ubungen werden in drei verschiedenen
Schwierigkeitsgraden vorgeflihrt — von Anfanger bis
Profi. Wertvolle Erndhrungstipps, Fitnessvideos und
leckere Rezepte runden das Angebot ab.

Als Versicherter der KNAPPSCHAFT bekommen
Sie 30 Prozent Rabatt auf Ihr Abo.

Und wer mindestens finfmal trainiert hat, kann die
Teilnahmebescheinigung bei der KNAPPSCHAFT fur
den AktivBonus einreichen und wird noch mit

70 Euro belohnt.

08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de

ﬂAPPSCHAFT

fir meine Gesundhelt!

Online sein und fit sein?

| Fur Sie ist das Fitness-Studio

zu weit entfernt oder es
ist geschlossen,
wenn Sie Zeit haben?

O GYMONDO

>

Erlebe GYMONDO
oder [Mﬂ

Prozent
Rabatt auf
lhr Abo.



(TEIG MIT GEHACKTES)

YAGLAMA

ZUTATEN
FUR DEN TEIG:
1 kg Mehl
Ein halbes Paket Hefe
1 Kaffeeloffel Salz
2,5 Glaser Wasser

FUR DIE FULLUNG:
500 g Rindergehacktes
3 Zwiebeln
2 Tomaten
2 Spitzpaprika
2 Essloffel Tomatenmark
2 Essloffel Butter
Ein halbes Bund Petersilie
1,5 Kaffeeloffel Salz
2 Glaser warmes Wasser
Paprikaflocken, rotes
Paprikapulver

FUR DIE SORE:
Knoblauch-Joghurt

MALZEMELER
HAMURU iCiN:
Tkgun
Yarim paket maya
1 tatli kasigl tuz
2 bucuk su bardagi su
iC HARCI iCiN:

500 g dana kiyma
3 adet kuru sogan
2 adet domates
2 adet sivri biber
2 yemek kasigi salca
2 yemek kasigl tereyagi
Yarim demet maydanoz
1bucuk tatli kasigi tuz
2 su bardagi sicak su
Pul biber,

Toz kirmizi biber
UZERI iCiN:
Sarimsakli yogurt

ZUBEREITUNG

Mehl, Hefe, Salz und Wasser in eine breite Rithrschiissel geben und
solange kneten, bis ein mittelweicher Teig entsteht. Den Teig
zudecken und garen lassen. Die Zwiebeln in einer grofden Pfanne
etwas in Butter anbraten. Danach die klein geschnittenen Tomaten
und Paprika hinzufligen und umrtihren. Anschliefdend der Reihe
nach das Gehackte, Tomatenmark, Salz, Paprikaflocken und
Paprikapulver hinzufiigen und umrihren. Nachdem man warmes
Wasser hinzugefiigt hat, alles solange kochen, bis das Wasser
verdampft. Bevor man den Herd ausmacht, die klein geschnittene
Petersilie hinzufligen. Den geruhten Teig in faustgrofde Stlicke
teilen und auf einer bemehlten Arbeitsflache in tellergrofde 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.

HAZIRLANISI

Un, maya, tuz ve su genisce bir karistirma kabinda, cok yumusak
olmayan bir kivam alana kadar iyice yogrulur. Hamurun tizeri
kapatilarak mayalanmaya birakilir. Soganlar, genis bir tavada
terayaginda biraz kavrulur. Ardindan kiictik kiiciik dogranan
domates ve biberler de tavaya eklenerek karistirmaya devam
edilir. Daha sonra sirasiyla kiyma, salca, tuz, pul biber ve toz
biberler ilave edilerek birkac kez cevrilir. Uzerine sicak su
koyulduktan sonra suyunu cekene kadar pisirilir. Ocagi
kapatmadan 6nce ince kiyilmis maydanoz da harca eklenir.
Dinlenen hamurdan yumruk buytkligtinde parcalar koparilarak
tezgah Uzerinde tabak buyukliigtinde acilir. Hazirlanan hamurlar
teflon tavada pisirilir. Hamurlar pistikce aralarina kiymali harctan
surdldr ve tim hamurlar Ust Uste dizilir. Arzuya gore sarimsakli
yogurtla servis edilir.



SUCUK KOFTE

SUCUK KOFTE

ZUTATEN MALZEMELER
500 g mittelfettes 500 g orta yagli dana
Rindergehacktes kiyma

1 Teeloffel Paprikaflocken
1 Essloffel rotes

1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi kirmizi toz

Paprikapulver biber
1 Teeloffel Kreuzkiimmel 1 cay kasigi kimyon
1 Teeloffel Pfeffer 1 cay kasigi karabiber
1 Teeloffel Salz 1cay kasigl tuz

1Teeloffel Thymian
2-3 Loffel Paniermehl
3 geriebene
Knoblauchzehen

1 cay kasigi kekik
2-3 kasik galeta unu
3 dis rendelenmis
sarimsak

ZUBEREITUNG

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

HAZIRLANISI

Kiyma ve diger tim malzemeler bir karistirma kabina
alinarak 10-15 dakika kadar iyice yogrulur. Hazirlanan harc,
rulo haline getirilerek bir folyoya sarilir ve buzdolabinda
birkac saat ya da derin dondurucuda 1 saat kadar
bekletilir. Cikarilan kofte harci, orta kalinlikta dilimler
halinde kesilir. Izgarada ya da yapismaz tavada az siviyag
ile arkali 6nlu kizartilir. Istege gére cesitli garnitiirlerle
servis edilir.
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KATMER ML
SESAMPASTE

TAHINLI KATMER

ZUTATEN
FUR DEN TEIG:
1 Glas Wasser
1 Glas Milch
1 halbes Teeglas Olivendl
1 Kaffeeloffel Salz
So viel Mehl wie notig

FUR DIE FULLUNG:
1Teeglas Sesampaste
6 Loffel Butter
1 halbes Teeglas Olivenol

MALZEMELER
HAMURU iCiN:
1su bardagi su
1su bardagi sut
Yarim cay bardagi zeytinyagi
1tatli kasigi tuz
Alabildigi kadar un
iC HARCI iCiN:
1 cay bardagi tahin
6 kasik tereyagi
Yarim cay bardagi zeytinyagi

ZUBEREITUNG

Fur den Teig Milch, Wasser, Olivendl, Salz und Mehl
vermischen und solange kneten, bis man einen weichen
Teig hat. Zudecken und fiir eine halbe Stunde ruhen
lassen. In einer Pfanne Butter schmelzen und danach
Olivendl hinzufiigen und vermischen. Den geruhten Teig
als diinnen Yufka ausrollen und mit Sesampaste
bestreichen. In der Mitte des Yufka ein Loch machen und
die Seiten in Richtung Loch aufrollen. Anschliefden in ca.
20 cm grof3de Stilicke schneiden. Die abgeschnittenen
Stlicke um sich herumwickeln und fir ca. 15 Minuten ins
Tiefkiihlfach legen. Den aus dem Tiefkiihlfach
genommenen Teig mit einem Nudelholz erneut in
Tellergrofde aufrollen. In einer Pfanne ohne Fett von
beiden Seiten braten. Mit Kase, Butter, Honig oder
Marmelade servieren.

HAZIRLANISI

Hamuru icin sut, su, zeytinyagl, tuz ve un karistirilarak
yumusak bir hamur elde edilene kadar yogrulur. Uzeri
kapatilarak yarim saat kadar dinlenmeye birakilir. Ayri bir
tavada ici harci icin tereyagi eritildikten sonra zeytinyagi
ve tahin eklenerek karistirilir. Dinlenen hamur acilarak ince
bir yufka haline getirilir ve lizerine tahinli harctan strulur.
Yufka, ortasindan delinerek kenarlara dogru toplanir.
Ardindan yaklasik 20'ser santimlik parcalar halinde kesilir.
Kesilen parcalar kendi etrafinda sarilarak derin
dondurucuda yaklasik 15 dakika kadar bekletilir.
Dondurucudan cikarilan hamurlar merdaneyle tabak
buytkliglinde tekrar acilir. Yagsiz tavada arkali 6nlu
pisirilir. Peynir, tereyagi, bal ya da marmelatla servis edilir.
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JOGHURT ZUBEREITUNG

In einer tiefen Schiissel Ei, Joghurt und Zucker mixen.

= Darauf Grief3, Mehl, Vanille und Backpulver hinzuftigen
S U S S S p E | S E und weiter mixen. Die Mischung in eine Backform geben

und bei 180 Grad im vorgeheizten Ofen backen. Flir den

Sirup zunachst Wasser und Zucker kochen. Bevor man
~ diesen vom Herd nimmt etwas Zitronensaft hinzufiigen

YO G U RT TATLI SI und ein paar weitere Minuten kochen und danach

abkiihlen lassen. Den kalten Sirup auf die aus dem Ofen
genommenen Sifdspeisen geben und warten, bis dieser

ZUTATEN MALZEMELER richtig einzieht. Auf Wunsch mit Kokosnussraspeln
4 Eier 4 yumurta verzieren und servieren.
Ein halbes Glas Zucker Yarim su bardagi toz seker
1,5 Glaser Gries 1 bucuk su bardagi irmik HAZlRLANI§I
1 Glas Mehl 1 su bardagi un Derin bir kapta yumurta, yogurt ve seker mikser ile cirpilir.
1 Glaser Joghurt 1 su bardagi yogurt Uzerine irmik, un, vanilya ve kabartma tozu ilave edilerek
1 Baket Varille 1 paket vanilya cirpilmaya devam edilir. Karisim, firin kabina alinarak

onceden isitilmis 180 derece firinda pisirilir. Serbeti icin bir

! Pac.!<chen Backnulver e kaba'rjcn?a Hoed tencerede su ve seker kaynatilir. Ocaktan alinmadan énce
FUR DEN SIRUP: SERBETI ICIN: limon suyu ilave edilerek birkac dakika daha kaynatilir ve
3 Glaser Zucker 3 su bardagi seker sogumaya alinir. Firindan cikarilan tatlinin Gizerine
3 Glaser Wasser 3 su bardagi su sogumus serbet dokiilerek iyice cekmesi beklenir. istege

1 Kaffeeléffel Zitronensaft 1tatli kasigi limon suyu gore Hindistan cevizi serpilerek servis edilir.
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DEVELI CIVIKLIS]
(PIDE)

DEVELI CIVIKLISI

ZUTATEN
FUR DEN TEIG:
1kg Mehl
Ein halber Liter Wasser
1 Paket trockene Hefe
Salz
FUR DIE FULLUNG:
Ein halbes Kilo fettes
Lammgehacktes
2 Tomaten
1Zwiebel
2 Spitzpaprika
Salz

MALZEMELER
HAMURU iCiN:
Tkgun
Yarim litre su
1 paket kuru maya
Tuz
iC HARCIiCiN:
Yarim kilo yagli kuzu satir
kiyma
2 adet domates
1adet kuru sogan
2 adet sivri biber

Tuz

ZUBEREITUNG

Das Mehl, Hefe und Salz in eine grof3e Schiissel geben.
Langsam Wasser hinzufligen und kneten, bis man einen
Teig hat. Den Teig zudecken und fiir ca. 15 Minuten garen
lassen. Danach die in Wiirfel geschnittene Tomaten,
geriebenen Zwiebeln und klein geschnittenen Paprika mit
dem Gehacktes gut vermischen. Den geruhten Teig in
faustgrofde Stlicke teilen und diinn ausrollen. Die
Mischung mit dem Gehackten auf den Teig geben und die
Seiten wie eine Pide schliefden. Im vorgeheizten Ofen bei
250 Grad solange backen, bis diese braun werden. Je nach
Wunsch mit fein geschnittener Petersilie und Zitrone
servieren.

HAZIRLANISI

Un, maya ve tuz genis bir kaba alinir. Uzerine yavas yavas
su ilavesiyle hamur olana kadar iyice yogrulur. Hamur,
mayalanmasi icin 15 dakika kadar tzeri kapatilarak
bekletilir. Bu sirada klip kiip dogranan domatesler,
rendelenmis soganlar ve ince kiyilmis biberler, kiyma ile
karistirilir ve iyice harmanlanir. Mayalanan hamurdan
yumruk buyutkliginde bezeler koparilarak ince ince acilir.
Uzerlerine kiymali harctan koyularak kenarlari pide
seklinde kapatilir. Onceden isitilmis 250 derece firinda
ustd kizarana kadar pisirilir. Arzuya gore Uzerine ince
kiyilmis maydanoz ve limonla servis edilir.
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EINE TRADITIONELLE TURKISCHE SPEZIALITAT: SCHINKEN

Der Schinken, eines der beriihmtesten Speisen der traditionellen tiirkischen Kiiche, 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
Landeskiichen. Diese Technik, die es auch in der Tiurkei gibt, wird zusatzlich mit der
Fleischverfeinerung durch Bockshornklee angewandt.

Zur osmanischen Zeit haben Janitscharen Hirsche und Rehe fiir den Sultan gejagt, deren
Fleisch dann mariniert und den Sultanen serviert wurde. Der Reisende Evliya Celebi beschrieb
in seinen Werken ebenfalls den Schinken und gab Details liber 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 BiR TURK LEZZETi: PASTIRMA

Geleneksel Tiirk lezzetlerinin basinda gelen pastirma; bonfile, antrikot gibi etlerin
tuzlanip kurutulmasiyla elde edilir. Eski caglardan beri etin tuzlanarak kurutulmasi
yontemi, saglikli bir sekilde etin saklanmasi icin kullanilmistir ve bugtin diinyanin bircok
mutfak kaltirinde bu yonteme rastlamak mimkindur. Tirkiye'de de mevcut olan bu
teknikte, digerlerinden farkli olarak et, cemenlenme islemine tabi tutulmaktadir.

Osmanli zamaninda sultanlara 6zel pastirma hazirlanmasi icin, Yeniceriler geyik ve
karaca avina cikar, bu etler 6zel olarak terbiye edilir ve padisahlara sunulurmus. Evliya
Celebi de, eserlerinde pastirmadan s6z etmis ve uretimi ile ilgili detaylar hakkinda bilgi
vermistir.

Pastirma, diistiniilenin aksine oldukca saglikli bir et iriiniidir. icerigindeki cemen ve
sarimsak sayesinde kandaki yaglanmayi olumlu sekilde etkiler ve insilin direncini
dasirir. Geleneksel yontemlerle, uygun ve hijyenik sartlarda tretilen ve dogru sekilde
tuketilen pastirma, herkesin guivenle yiyebilecegi cok faydali bir gidadir.




R AP T s D L A N T L s S e

Die Vorteile von Schinken
- Enthalt Vitamin A, Kalzium, Eisen und Kalium.

- Aufgrund der wenigen Behandlung werden die
Nahrstoffe geschiitzt.

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

- Der Bockshornklee beeinflusst positiv das
Cholesterin.

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

Wie sollte man ihn verzehren?

Es ist gestinder, Schinken mit Bockshornklee zu
verspeisen. Gemaf’ Ernahrungsspezialisten ist es
am zutraglichsten, 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 vertrauenswiirdigen Verkaufern gekauft wird.
Die Herstellung von Schinken ist langwierig und
erfordert Kenntnis und Erfahrung. Das Fleisch muss
zunachst vollstandig getrocknet werden, denn so
wird die Bildung von gefahrlichen Bakterien
verhindert. Deswegen sollte Schinken dort gekauft
oder die Marken bevorzugt werden, die diesen mit
komplett traditionellen Methoden und

ohne jegliche Zusatzstoffe herstellen.

Pastirmanin Faydalari
- Avitamini, kalsiyum, demir ve potasyum icerir.
- Az islem gordiigu icin besin degerini korur.

- Yiiksek protein icerdiginden dolayi iyi bir enerji
kaynagidir.

- Uzerinde bulunan cemen ve cemen otu
kolesterolli olumlu sekilde etkiler.

- Sindirimi destekler, mide ve bagirsak
sorunlarinin giderilmesine yardimci olur.

Nasil Tiiketilmeli?

Pastirmanin cementli olarak tercih edilmesi

daha sagliklidir. Beslenme uzmanlarina

gore pastirmanin herhangi bir pisirme islemi

yapilmadan dogal halde tuketilmesi daha

uygunudur. Ayrica etin daha lezzetli olmasi icin

ince dilimler halinde hazirlanmalidir.

Pastirma ile ilgili en 6nemli detay ise glivenle

satin alinabilecek yerlerin tercih edilmesidir.

Pastirma, yapimi uzun ve zor bir trtindur. Et

tamamen kurutulmali ve bu sayede zararli

bakteri olusumu engellenmelidir. Bu sebeple

pastirma, tamamen geleneksel yontemlerle

ve herhangi bir katki maddesi kullanilmadan -
tretim yapilan yerlerden ya da
markalardan temin edilmelidir.
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ZUBEREITUNG

Die am Vorabend in Wasser eingelegte Bohnen abtropfen
und in einen Topf geben. Kaltes Wasser hinzuftigen und fir

\>\/ E | S S E BO H N E N ca. eine halbe Stunde kochen. Darauf achten, dass die

Bohnen etwas hart bleiben. Die Zwiebel in Wiirfel und die
l\/l | T S C H | N |< E N Paprika in Ringe schneiden. In einem breiten Topf die
Zwiebeln und Paprika in Butter anbraten. Tomaten- und
Paprikamark hinzufiigen und fiir die Konsistenz etwas
Mehl hinzugeben. Fir 2-3 Minuten braten und danach

langsam warmes Wasser hinzufligen, damit eine Sofse
PASTI R MALI entsteht. Die gekochten Bohnen abtropfen und in den Topf
KU R U FAS U LYE geben. Der Wasserstand im Topf sollte nicht Giber die

Bohnen steigen. Die Schinkenstreifen, Salz und Kreuzkiim-
mel in den Topf geben und bei geringer Hitze mit geschlos-

ZUTATEN MALZEMELER senem Deckel fiir eine halbe Stunde kochen lassen.

o T Richis S T A Nachdem das Essen im Topf fiir eine Weile geruht hat,

15 Glaser weifse Bohnen 1,5 su bardagi kuru fasulye warm servieren.

1Zwiebel 1adet kuru sogan

e Pe 2 adet yesil biber HAZ'RLANI§I i,

2 Essléffel Butter ; Bir 6nceki aksamdan suda islatilan fasulyeler stiziilerek

2 yemek kasigl tereyagi tencereye alinir. Uzerine soguk su eklenerek yarim saat
kadar haslanir. Fasulyelerin biraz diri kalmasina dikkat

1 Kaffeeloffel Paprikamark edilmelidir. Kuru sogan kup kilp dogranir, biberler halka
10 Scheiben Schinken ohne 1 tatli kasigi biber salcasi halka kesilir. Genis bir tencerede eritilen tereyaginda
soganlar ve biberler sotelenir. Domates ve biber salcalari
da ilave edilerek kivam vermek icin icine un katilir. 2-3
1Kaffeel6ffel Mehl 1tatli kasigiun dakika daha kavrulduktan sonra azar azar sicak su
ilavesiyle sosun kivami acilir. Haslama suyu suziilen

1 Kaffeel6ffel Tomatenmark
1 tatli kasig domates salcasi

Bockshornklee 10 dilim cemensiz pastirma

2,5 Glaser warmes Wasser 2,5 su bardagi sicak su y e

2 : fasulyeler de tencereye alinir. Tenceredeki su seviyesi,
1Teeldffel Salz 1 cay kasigl tuz fasulyelerin lizerini gecmelidir. Tencereye pastirma
1/2 Teeloffel Kreuzkiimmel dilimleri, tuz ve kimyon da eklenerek kisik ateste kapagi

datIE Ry o5 By kapali olarak yarim saat kadar pisirilir. Yemek, tencerede

bir stire dinlendirildikten sonra sicak olarak servis edilir.
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MIT SCHINKEN

PASTIRMALI
BOREK

ZUTATEN
4 fertige Yufka

12 Scheiben Schinken

1 Glas geriebener Kase
1 Glas Olivenol
1 Glas Wasser

1 Flasche Sodawasser (250 ml)
1Ei
Schwarzkiimmel

MALZEMELER
4 adet hazir yufka
12 dilim pastirma
1su bardagi rendelenmis kasar
peyniri
1su bardagi zeytinyagi
1su bardagi su

1sise soda
Tyumurta
Corekotu

4
4
4
4

4 KisiLiK
S 4 PERSONEN

./ J\ [/ A\

ZUBEREITUNG

Olivenol und Wasser in einer Schiissel 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 Kase auf die Yufka legen. Mit
einem dritten Yufka zudecken und mit der
Wasser-Olmischung bestreichen und mit einem letzten
Yufka belegen. Ein Eigelb auf den obersten Yufka
streichen. Zum Schluss 1 Flasche Sodawasser auf die
Yufka schiitten, sodass beide Seiten befeuchtet werden
und fur 5 Minuten stehen lassen. Zur Verzierung mit
Kreuzkiimmel bestreuen und bei 200 Grad im Ofen
solange backen, bis diese braun werden. Warm servieren.

HAZIRLANISI

Zeytinyagi ve su bir kapta karistirilir. ilk yufka serilerek bu
karisimdan (izerine suriliir. ikinci yufka da serilerek ayni
sekilde karisimla islanir. Ardindan pastirmalar ve
rendelenmis kasar peyniri yufkanin tizerine koyulur.
Uciincii yufka ile kapatilarak su ve yag karisimi bu kata da
surdlir ve en son yufka da en lste kapatilir. Bir
yumurtanin sarisi, tUstteki yufkaya glizelce sirulir. Son
olarak 1 sise soda, her tarafini i1slatacak sekilde yufkanin
Uzerine dokulur ve bu sekilde 5 dakika kadar bekletilir.
Suslemek icin corekotu serpilerek 200 derecelik firinda
uzeri kizarana kadar pismeye birakilir. Sicak servis edilir.
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DIESEN MONAT IMKINO
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CAMERA
TAKE
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DATE __ SCENE -

|

JEOES LABYRINTH

il

DAS FLUSTERN 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 durchfiihrt, entdeckt eines
Tages ein grof3es 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 méchte diese
Beziehung um jeden Preis unterbinden.

DIE VERLEGERIN

Regisseur: Steven Spielberg
Darsteller: :
Alison Brie

Art: Drama, Thriller

HANDLUNG

BU AY VIZYONDA

MAZE RUNNER 3 - DIE
AUSERWAHLTEN 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 gefahrliche Mission: Wahrend sich der
todliche Virus weiterhin ausbreitet, wurden einige
seiner Freunde in der Last City als Geiseln
genommen. Dies wird ein grofder Kampf fiir
Thomas und seine Freunde.

SUYUN SESi

Yonetmen: Guillermo del Toro

Richard Jenkins
Tiir: Fantastik, Dram, Romantik
KONUSU

Laboratuvarda esi benzeri olmayan bir yaratik

ile cok samimi bir bag kuracaktir fakat bu iliski,

laboratuvar midurinin engeline takilacaktir.

Meryl Streep, Tom Hanks,

Oyuncular: Sally Hawkins, Michael Shannon,

Amerika hikiumetinin gizli arastirmalar yurittugi bir
tesiste temizlikci olarak calisan dilsiz Eliza Esposito,
bir glin arkadasi Zelda ile bliytik bir sir kesfeder.

Uretilmistir. Amfibian olan bu yaratik, zamanla Eliza

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

LABIRENT: SON iSYAN

Yonetmen: \Wes Ball

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

Tiir: Bilim Kurgu, Macera
KONUSU

son tehlikeli bir gérevi vardir: Olimciil viriis

City'de rehin alinmis durumdadir. Bu Thomas ve
arkadaslari icin cok buiylik bir miicadele olacaktir.
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THE POST

Yénetmen: Steven Spielberg
Oyuncular: :Meryl Streep, Tom Hanks,
Alison Brie

Tiir: Dram, Gerilim

KONUSU

1971'de, The Washington Post calisanlari, ABD'ye ait,
devlet sirri niteliginde belgeleri ele gecirmislerdir.
Belgeleri yayinlayan genel muduir ve genel yayin
y6netmeni devleti karsilarina almistir ve hapse
atilmalari bile s6z konusudur.

Thomas ve kacan diger Glader'lerin tamamlamak icin

yayilmaya devam ederken, bazi arkadaslari da Last
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VERANSTALTUNGSKALENDER

MAC TAKVIMI

f

BUNDES

02.02.2018 FREITAG CUMA

20:30 1.FCKoIn ¢, Borussia Dortmund
03.02.2018 SAMSTAG CUMARTESI

15:30 Hertha BSC ¢, TSG 1899 Hoffenheim
15:30 Sport-Club Freiburg ¢, Bayer 04 Leverkusen
15:30 FC Schalke 04 ¢, SV Werder Bremen
15:30 1.FSV Mainz 05 ¢, FC Bayern Miinchen
15:30 VfL Wolfsburg ¢, VfB Stuttgart

18:30 Borussia Monchengladbach &
04.02.2018 SONNTAG PAZAR
15:30 FC Augsburg & Eintracht Frankfurt
18:00 Hamburger SV & Hannover 96
09.02.2018 FREITAG CUMA
20:30 RB Leipzig & FC Augsburg
10.02.2018 SAMSTAG CUMARTESI

RB Leipzig

15:30 Borussia Dortmund & Hamburger SV
15:30 TSG 1899 Hoffenheim & 1.FSV Mainz 05
15:30 Eintracht Frankfurt & 1.FCKoIn

15:30 Bayer 04 Leverkusen & Hertha BSC

15:30 Hannover 96 & Sport-Club Freiburg

FC Bayern Miinchen & FC Schalke 04

11.02.2018 SONNTAG PAZAR

15:30 VfB Stuttgart & Borussia Ménchengladbach
18:00 SV Werder Bremen ¢ VfL Wolfsburg

18:30

16.02.2018 FREITAG CUMA

20:30 Hertha BSC & 1.FSV Mainz 05
17.02.2018 SAMSTAG CUMARTESI

15:30 Sport-Club Freiburg & SV Werder Bremen

15:30 Hamburger SV & Bayer 04 Leverkusen
15:30 1.FCKdIn & Hannover 96

15:30 VfL Wolfsburg & FC Bayern Miinchen

18:30 FC Schalke 04 & TSG 1899 Hoffenheim

18.02.2018 SONNTAG PAZAR

15:30 FC Augsburg & VB Stuttgart
18:00 Borussia Ménchengladbach ¢, Borussia Dortmund
19.02.2018 MONTAG PAZARTESI
20:30 Eintracht Frankfurt ¢, RB Leipzig
23.02.2018 FREITAG CUMA
20:30 1.FSV Mainz 05 ¢, VfLWolfsburg
24.02.2018 SAMSTAG CUMARTESI

15:30 TSG 1899 Hoffenheim & Sport-Club Freiburg

15:30 Hannover 96 ¢, Borussia Ménchengladbach
15:30 FC Bayern Miinchen &, Hertha BSC

15:30 VfB Stuttgart ¢ Eintracht Frankfurt

18:30 SV Werder Bremen &, Hamburger SV

25.02.2018 SONNTAG PAZAR

18:00 Bayer 04 Leverkusen ¢, FC Schalke 04
26.02.2018 MONTAG PAZARTESI

20:30 Borussia Dortmund &, FC Augsburg

[\
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02.02.2018 FREITAG CUMA

19:00 MitteldeutscherBC @ WALTERTigers Tubingen
19:00 Eisbaren Bremerhaven @ s.Oliver Wiirzburg
18:00 BGGottingen @ ratiopharmulm
20:30 FCBayer Miinchen @ medibayreuth
20:30 EWE Baskets Oldenburg & Telekom Baskets Bonn
04.02.2018 SONNTAG PAZAR
15:00 ALBABERLIN & Brose Bamberg
15:00 Science City Jena @ Basketball Lowen Braunschweig
17:30 FRAPORT SKYLINERS & MHP RIESEN Ludwigsburg
06.02.2018 DIENSTAG SALI
19:00 Rockets @ GIESSEN 46ers
08.02.2018 DONNERSTAG PERSEMBE
19:00 Basketball Lowen Braunschweig & FRAPORT SKYLINERS
09.02.2018 FREITAG CUMA
19:00 sOliverWiirzburg & BG Gottingen
10.02.2018 SAMSTAG CUMARTESI

18:00 ratiopharmulm & GIESSEN 46ers

18:00 EWE Baskets Oldenburg & Rockets

20:30 ScienceCity Jena & ALBABERLIN

20:30 medibayreuth & WALTERTigers Tiibingen
20:30 Telekom BasketsBonn & MHP RIESEN Ludwigsburg

11.02.2018 SONNTAG PAZAR

15:00 MitteldeutscherBC & Eisbaren Bremerhaven
20:15 Brose Bamberg @ FCBayern Miinchen
14.02.2018 MITTWOCH CARSAMBA

19:00 ratiopharmulm & FRAPORT SKYLINERS
19:00 ScienceCityJena @ Brose Bamberg

19:00 ALBABERLIN & EWE Baskets Oldenburg
19:00 medibayreuth @ Telekom Baskets Bonn
20:30 WALTERTigers Tubingen @  Eisbaren Bremerhaven
20:30 MHP RIESEN Ludwigsburg & Mitteldeutscher BC
20:30 FCBayern Minchen & BG Goéttingen

16.02.2018 FREITAG CUMA

19:00 sOliverWirzourg & Rockets

18:00 ratiopharmulm & Science City Jena
20:30 GIESSEN46ers & EWE Baskets Oldenburg
20:30 MHP RIESEN Ludwigsburg &  Eisbaren Bremerhaven
20:30 WALTERTigers Tilbingen & FRAPORT SKYLINERS

17.02.2018 SAMSTAG CUMARTESI

15:00 BroseBamberg @ BG Géttingen
17:30 Telekom BasketsBonn @  Brose Bamberg
17:30 Basketball Léwen Braunschweig @ Oettinger Rockets
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