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WIRKKLICHKEIN H‘

DiJiTAL VE GERCEK DUNYA

FARKLI BiR GERCEKLiIK BOYUTUNDA

BIiRLESIYOR

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
AR City artinimig gergeklik teknolo-
jisi keyfini yasayabilirsiniz.
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Obst & Gemiise Feinkost Fleischerei Backwaren

e Tiergarten
Turmstrafde 43 10551 Berlin

Willmersdorf ' *
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

Spandau
Breitestr. 37 13597 Berlin

Schoneberg
Potsdamerstr. 152 10783 Berlin

Steglitz
Albrechtstr. 19 12167 Berlin

Kreuzherg

Wrangelstr. 8510997 Berlin
Tempelhof

Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin

Reinickendorf
Wilhelmsruher Damm 129, 13439 Berlin

Charlottenburg
Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin

Neukélin 2
Hermannstrafde 218, 12049 Berlin

FILIALE TEMPELHOF

Unsere Filiale am Tempelhofer Damm in Tempelhof ist Giber
320 m? grof3. Diese befindet sich unweit der U-Bahn-Station
.Platz der Luftbriicke" U6. Dort finden die Kunden, wie in
unseren anderen Filialen, frische, ausgewahlte und
mediterrane Produkte.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

TEMPELHOF §UBESI

Tempelhofer Damm'da bulunan Tempelhof subemiz 320
m?'den daha fazla bir alana sahiptir. Subemiz, "Platz der
Luftbriicke" U6 metro istasyonunun yakininda
bulunmaktadir. Burada musterilerimize, diger subelerimizde
oldugu gibi taze ve seckin Akdeniz Urunlerini sunuyoruz.

Ziyeretinizden memnun olacagiz!

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK'tan takip edin.

it

www.arcitymedia.de

RUNTERLADEN UND
ANNE

Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin

Bus / Otobiis:
104, 248, N42, N6
(Kaiserkorso / Platz der Luftbruecke)

U-Bahn / Metro:
U6 Platz der Luftbruecke

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

8.00 - 20.00

Tel: 030 / 78 95 67 90




YOGURT SAGLIKTIR.
YOGURT LEZZETTIR.
YOGURT HAYATTIR
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Konyaist eine der weltweit dltesten Stadte und ein wichtiger Knotenpunkt auf der historischen
Seidenstrafie. Da sie den Siiden mit dem Norden Anatoliens verbindet und eine Kreuzung -
zwischen dem Osten und Westen darstellt, ist sie noch heute ein bedeutendes Zentrum.

Catalhoyiik, innerhalb der Grenzen Konyas, ist eine der weltweit altesten Siedlungen und

wurde auf die UNESCO Liste fiir Weltkulturerbe aufgenommen. Catalhdyiik entstand in der

Jungsteinzeit und ist dafiir bekannt, dass hier die Essenskultur entstand, zum ersten Mal
Feuer verwendet, Landwirtschaft ausgeiibt und Siedlungen gegriindet wurden.
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Diinyanin en eski sehirlerinden biriolan Konya; Ipek yolu tizerindeki énemli duraklardan biri olmasi
ve Anadolu'nun kuzeyini gtineye, dogusunu batiya baglayan kavsak noktasinda olmasi sebebiyle
itibarini gtinlimtize kadar tasimistir.

Konya'nin sinirlarricinde bulunan Catalhdylik, diinyanin en eskiyerlesim yerlerinden bir tanesidir
ve Unesco Dunya Miraslari listesinde yerini almistir. Neolitik cag merkezlerinden olan Catalhbyuk,
diinyadayemek kiilttirtintin itk defa basladigy, itk kez atesin kullanildigi, tarimin yapildig, yerlesik
hayata gecildigi merkez olarak taninmaktadir.
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Eines der wichtigsten Symbole der Stadt, die mit ihren
tausenden von Jahren alten historischen und
naturlichen Schénheiten jedes Jahr unzahlige in- und
auslandische Touristen anzieht, ist das
Mevlana-Museum, in dem sich ebenfalls das Grabmal
des Denkers Dschalal ad-Din ar-Rami (Mevlana), fir
den Frieden ein wichtiges Thema war, befindet. Vor
allem zwischen dem Q7. bis zum 17. Dezember, wahrend
der Mevlana-Woche, kommen Besucher aus allen
Ecken der Welt in die Stadt.

Binlerce yillik tarihi ve dogal guizellikleriyle her yil
binlerce yerli ve yabanci turisti agirlayan sehrin
sembollerinden en énemlisi, icinde insanlik dostu, baris
simgesi ve blyuk yol gosterici Mevlana'nin tiirbesi de
bulunan Mevlana Miizesi'dir. Ozellikle her yil 07-17
Aralik tarihleri arasindaki Mevlana Haftasi'nda, sehre

" diinyanin dért bir yanindan ziyaretciler akin eder.

Konya, wo sich viele Moscheen wie die Alaaddin
Mosche, Aziziye Moschee, Ince Minareli Moschee und
Madrasa und das Nasreddin Hoca Grabmal, Madrasas,
viele andere Grabmaler, Karawansereien und Hamams
befinden, ist auf3erdem Standort der ersten
christlichen Siedlung und Tempel. Sille, die Aya Eleni
Kirche, die antike Stadt Kilistra, das hetitische
Eflatunpinar Denkmal, die Ivriz Felsenpragungen und
die antike Stadt Bolat werfen Licht auf eine tausende
Jahre alte Geschichte. R

07-17 Dezember,

wdhrend der
Mevlana-Woche

Alaaddin Cami, Aziziye Cami, ince Minareli Cami ve
Medresesi, Nasreddin Hoca Turbesi gibi bircok cami,
medrese, turbe, han ve hamamlarin bulundugu Konya,
ayni zamanda dunyanin ilk Hiristiyan yerlesim yeri ve
mabetlerine de ev sahipligi yapar. Sille, Aya Elena
Kilisesi, Kilistra Antik Kenti, Eflatunpinar Hitit Aniti, ivriz
Kaya Kabartmalari ve Bolat (Astra) Antik Kenti yiiz yillar
oncesine isik tutar.

Konya sticht aufderdem mit seinen natlrlichen
Schonheiten hervor. Der Meke See, der auch als Schutz
vor dem Bosen Auge bekannt ist, und der weltweit
grofdte Stfdwasserfischsee, der Beysehir See, liegen
innerhalb der Grenzen von Konya. Jene Stadtteile im
Taurusgebirge bieten flir Naturliebhaber einzigartige
Strecken. Bergregionen wie Beysehir, Seydisehir, Hadim
und Taskent sind fiir den Jagdtourismus sehr geeignet.

Konya, zengin tarihi dokusunun yaninda dogal
glizellikleriyle de 6ne cikar. “Diinyanin Nazar Boncugu”
olarak nitelendirilen Meke G6ll ve Tirkiye'nin en blytk
tatli su golu olan Beysehir Golu, Konya ili sinirlari icinde
bulunur. Konya'nin Toros daglarinda bulunan ilceleri
doga tutkunlari icin essiz rotalar sunar. Beysehir,
Seydisehir, Hadim, Taskent gibi daglik bolgeler av
turizmi icin uygundur.

Die Hohlen von Konya spiegeln ebenfalls die

07-17 Aralik
tarihleri arasindaki
Mevlana Haftasi




Naturschonheit Konyas wieder. Der Bezirk
Derebucak, hat ein sehr grof3es Potential in
Sachen Hohlen und vor allem die Balatini
Hohle, mit einer Lange von 1830 Meter, fallt
besonders auf. Die Hohle hat zwei Eingange, in
Diiden und Kaynak, und ist es mit ihren
Travertinen und riesigen Whirlpools einen
Besuch wert. Die Kortikini Hohle im Bezirk
Camlik ist 1250 Meter lang und zieht in- und
auslandische Touristen vor allem deswegen
an, da der Uzunsu Bach durch sie hindurch
lauft. Andere sehenswerte Naturschoénheiten
in Konya sind die Suluin Hohle, die Susuz
Hohle, die Tinaztepe Hohle, die einen See
beherbergt und die Pinarbasi Hohle.

Konya'nin dogal glizelliklerini yansitan diger
bir 6zelligi de magaralaridir. Magaralar
acisindan énemli bir potansiyele sahip olan
Konya'nin Derebucak ilcesindeki Balatini
Magarasi, 1830 metre uzunlugu ile dikkat
cekmektedir. Diiden ve Kaynak konumunda iki
girisi olan magara, travertenleri ve dev cadi
kazanlari ile goriulmeye deger glizelliklere
sahiptir. Camlik beldesinde bulunan Kortikini
Magarasi ise 1250 metre uzunlugundadir ve
icinden gecen Uzunsu Deresi ile yerli ve
yabanci turistlerin buylik ilgisini cekmektedir.
Bunlar disinda Suluin Magarasi, Susuz
Magarasi, icinde gol bulunan Tinaztepe
Magarasi ve Pinarbasi Magarasi da Konya'nin
gorilmeye deger diger dogal
glizelliklerindendir.

Konya ist aber auch fir sein Quellwasser und
seine Hamams bekannt. Vor allem die Ilgin
Quellen im Bezirk Ilgin sind wegen ihres
klaren, farblosen und geruchlosen Wassers
mit reichen Mineralien und Vitaminen, die
Erleichterung fir viele Krankheiten bieten, bei
den Besuchern sehr beliebt.

Kaplica ve hamamlariyla da dikkat ceken
Konya'da, Ilgin ilcesinde bulunan Ilgin
Kaplicalari, sahip oldugu berrak, renksiz,
kokusuz, zengin mineral ve vitaminler iceren
sulariyla bircok hastaliga sifa olmakta ve pek
cok ziyaretciyi agirlamaktadir.

Die Stadt ist mit Flugzeug, Auto oder Zug
einfach zu erreichen und in Sachen Unterkunft
gibt es eine breite Auswahl von Luxus-Hotels
bis hin zu kleinen Pensionen.

Hava, kara ve tren yolu ile farkli ulasim
alternatifleri sunan-sehirde, konaklama
konusunda da liiks otellerden kiictk
pansiyonlara kadar bircok secenek
bulunabilmektedir.




OKRA - SUPPE
BAMYA CORBASI
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ZUBEREITUNG

Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und die trockenen Okra
hinzufiigen. Sobald diese gekocht
sind, abgiefden und zur Seite stellen.
Olin den Topf geben und erhitzen.
Das in Wiirfel geschnittene Fleisch
in den Topf geben, braten und 2
Glaser warmes Wasser hinzufiigen
und kochen lassen. Nachdem das
Fleisch gar ist, der Reihe nach
Butter, Zwiebeln, Tomatenmark und
Knoblauch hinzufligen und braten.
Danach 6 Glaser Wasser,
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und die
Okra hinzufiigen und fur 30 Minuten
bei geringer Hitze kochen lassen.
Warm servieren.

HAZIRLANISI

Bir tencerede bir miktar su
kaynatilarak kuru bamyalar ilave
edilir. Bamyalar haslaninca suzulup
kenara alinir. Tencereye siviyag
eklenerek isitilir. Bamyalarin
buyukliglinde dogranan etler,
tencereye eklenip kavrulur ve

ZUTATEN MALZEMELER

100g t:rockene Okr-.'..a % a0 g:]furu bamya lzerine 2 bardak kadar sicak su
250 ginWarfel = . 250 g dana kusbas ‘ , ilave edilerek pisirilir. Etler
geschnittenes Rindfleisch 1kuru sogan ' : tamamen pistikten sonra sirasiyla
; s i tereyagl, sogan, salca ve sarimsak
diZyickel FyemekkasEladmates eklenerek kavrulur. Uzerine 6 su
3 Essloffel Tomatenmark salcasi- : bardagi su, limon suyu, tuz,
1 Essloffel OL 1yemek kasig! siviyag i 4 karabiber ve son olarak bamyalar
i : o . eklendikten sonra 30 dakika kisik
i SEoSIOfetBltter 3 yemek kes1g! tereyag i y ateste pisirilir. Sicak servis edilir.
*.‘ 1 Zitrone - 1limon - i
£ '

Saft von 2 Zitronen 2 limonun suyu
r 2'Knoblauchzehen 2 dis sarimsak
°  Salz, Pfeffer Tuz, karabiber




lhre LVM-Versicherungsagentur

LVM%

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



ETLI EKMEK

(BROTFLADEN MIT FLEISCH)
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'ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

4 Glaser Mehl

1Paket trockene Hefe -
1,5 Glaser warmes :

Wasser

FUR DIE FOLLUNG:
400 g in Wirfel

geschnitt_e_hes Fleisch

L

1Zwiebel -
2 Tomaten

2 grine Paprika.

Ein halber Bund Petersilie

. 1Kaffeeloffel Butter -
Salz, Pfeffer
Paprikaflocken

10

MALZEMELER

HAMURU iCiN:

4 su bardagi un 5

1 paket hazir maya

1,5 sulbardagl ilik su
ic HARCICIN:

400 g dana kusbasi et
1adet kuru sogan

2 adet domates

2 adet yesil biber
Yarim demet maydanoz
1tatli kasigl tereyagi
Tuz, karabiber

Pul biber

ZUBEREITUNG

Fur den Teig, das Mehl in eine grof3e
Schissel geben und eine Mulde
machen. Langsam die Hefe und.das
Wasser hinzuftigen, solange kneten bis
man einen ebenen Teig hat. Dannin 8
Teile teilen. Die Teigballchen auf die
bemehlte Arbeitsflache legen, mit
einem feuchten Tuch bedecken und flir
30 Minuten garen lassen. Fur den
Aufstrich Zwiebeln, Tomaten, Paprika
und Petersilie fein schneiden. Das
Rindfleisch in sehr kleine Stlicke
schneiden. Alle Zutaten in eine
Schiissel geben. Butter, Salz, Pfeffer
und Paprikaflocken hinzufligen und gut
vermischen. Den Teig lang und dunn
ausrollen. Den Aufstrich auf dem
gesamten Teig verteilen. Bei 200 Grad
fiir 15 Minuten im Ofen backen. Warm
servieren.

HAZIRLANISI

Hamur icin; un genis bir kaba alinarak
ortasi acilir. Maya ve su yavas yavas
ilave edildikten sonra hamur toplanana
kadar yogrulur ve 8 parcaya bolinur.
Hamur parcalari unlanmis tezgah
tzerine alinip tzeri nemli bir bezle
ortilerek mayalanmasi icin 30 dakika
bekletilir. Harci icin; sogan, domates,
biber ve maydanozlar ince ince -
dogranir. Dana eti, cok kiiclik parcalar
halinde kesilir. TUm malzeme bir
karistirma kabina alinir. Tereyagi, tuz,
karabiber ve pul biber eklenerek elde
iyice karistirilir. Mayalanan hamurlar
ince bir sekilde uzunlamasina acilir.
Hazirlanan harg, esit sekilde hamurun
tzerine kaplanir. 200 derecede isitilmis
firinda 15 dakika kadar pisirilir. Sicak
servis edilir.




Kurzurlaub zur Gesundheit \

Gesundheitskurs und Kurzurlaub — mit den
Aktivtagen der KNAPPSCHAFT

Die KNAPPSCHAFT als Partner flir Gesundheit unterstttzt Versicherte, auch mit
wenig Zeit und ohne hohe Kosten, etwas flr sich und ihre Gesundheit in

ausgewahlten Wohlfiihlhotels in den schénsten Regionen Deutschlands und des
benachbarten Auslands zu tun.

Sie sind ein engagierter Menschen kiimmern sich um fast alles und alle?
Und was ist mit lhnen?

Werden Sie doch einfach aktiv mit den Aktivtagen der KNAPPSCHAFT.

08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)

G,

www.arcitymedia.de

www.knappschaft.de




ZUTATEN
400 g in Wiirfel

geschnittenes Rindfleisch

1 grine Paprika -
1Zwiebel «

-ein halber B'un_d_ Petersilie
2 Essloffel Butter
Pide-Brot =

Joghurt

Kreuzkimmel

Sumach:

Salz, Pfeffer

MALZEMELER
400 g dana ku$ba§|
1 adet yesil biber
1adet sogan

Yarim demet maydanoz

2 yemek kaglgl tereyagi .

Pide ekmegi
Yogurt
Kimyon
Sumak

Tuz, karabiber

ZUBEREITUNG

Das Rindfleisch in einen Topf geben und mit
kaltem Wasser bedecken. Bei hoher Hitze zum
Kochen bringen und danach mit geschlossenem

‘Deckel fiir weitere 45 Minuten bei geringer Hitze

kochen. Falls beim Kochen das Wasser
verdampft, jeweils etwas Wasser hinzufligen.
Sobald das Fleisch gar ist, die klein
geschnittenen Paprika, Salz, Pfeffer und
Kreuzkiimmel hinzufligen und fur ein paar
Minuten braten. Das klein geschnittene
Pide-Brot auf einem grofden Servierteller
verteilen. Das Brot mit der restlichen
Fleischbriihe aufweichen. Die in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln etwas mit Sumach
kneten. Zunachst die Zwiebeln und danach den
Joghurt auf dem Pide-Brot verteilen. Danach das
Fleisch hinzufiigen und auf dem Gericht
zerschmolzene Butter verteilen. Mit fein
geschnittener Petersilie verzieren und warm
servieren.

HAZIRLANISI

Dana etleri bir tencereye alinarak tizerini gececek
kadar soguk su ilavesiyle kaynaya kadar ylksek
ateste, kaynadiktan sonra da dlisuk ateste
kapagi kapali olarak yaklasik 45 dakika kadar
pisirilir. Pisirme esnasinda etin suyu biterse azar
azar su ilavesi yapilir. Etler pistikten sonra kiictik
kiiclik dogranmis yesil biberler, tuz, karabiber ve
kimyon da tencereye ilave edilerek birkac dakika
daha kavrulur. Lokmalik olarak kesilen pide
ekmekleri genis bir servis tabagina dizilir. Etin
kalan suyu ile ekmekler islatilir. Piyazlik
dogranan sogan, sumakla beraber hafifce ovulur.
Sumakli sogan ve ardindan yogurt, sirayla pide
ekmeklerinin tizerine koyulur. Etler de yogurdun
lizerine eklendikten sonra bir tavada eritilen

_tereyag), etlerin iizerine gezdirilir. ince kiyilmis

maydanozla siislenerek sicak servis edilir.
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ZUTATEN
FUR DEN TEIG:
4 Glaser Mehl -
4 Eier £
warmes Was,sé’r-.
Salz i

FUR DIE FULLUNG:
350 g Rindergehacktes
2 Zwiebeln”

1 halbes Teeglas Ol

1 Essloffel Butter
1Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

MALZEMELER

HAMURU iCiN:
4 su bardagi un

4 Adet Yu_mu_rta
Lk su

Tuz

ic HARCI iCiN:
250 g dana kiyma

2 kuru sogan

Yarim cay bardagi siviyag,
1yemek kasigi tereyagi " §

1demet maydanoz

Tuz, karabiber

; o::o
. 6 KiSiLiK

FUR
- 06 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Fiir die Fullung Olin einer Pfanne erhitzen und das
Gehacktes hinzufligen. Die fein geschnittenen
Zwiebeln hinzufligen und weiterbraten. Salz,
Pfeffer und fein geschnittene Petersilie
hinzufligen, vermischen, vom Herd nehmen und
mit dem Deckel zudecken. Fur den Teig, eine Mulde
im Mehl machen und die Eier hinzufligen. Salz und
langsam warmes hinzufligen, bis man einen
weichen Teig hat. Den Teig in 6 gleichgrofde
Ballchen teilen und fur eine halbe Stunde ruhen
lassen. In einem Topf etwas Wasser zum Kochen
bringen und Salz hinzugeben. Das Blech mit Butter
einstreichen. Die Teigballchen je nach Grofde des
Blechs ausrollen. Zwei Fladen auf das Blech legen,
ohne diese zu kochen. Alle Fladen, aufder der
oberste, flir 1-2 Minuten im kochenden Wasser
kochen, danach in kaltes Wasser legen und mit
einem Sieb abtropfen lassen. Die Fladen in vier
Stlicke teilen und auf das Blech legen. Nach dem
dritten Fladen die Flillung gleichmafiig verteilen.
Die restlichen Fladen auf die gleiche Weise
drauflegen. Ganz oben den ungekochten Fladen
drauflegen, ohne diesen zu zerschneiden. Auf dem
Herd bei geringer Hitze mit regelmafiigem
Umdrehen zubereiten. Sobald die Unterseite braun
ist, Butter daraufstreichen und die andere Seite
zubereiten. Den zubereiteten Borek warm
servieren.

HAZIRLANISI

ic harci icin, bir tavada siviyag koyulup kiyma ilave
edilerek kavrulur. ince dogranan soganlar da
eklenerek kavrulmaya devam edilir. Tuz, karabiber
ve ince kiyilmis maydanoz ilave edilip
karistirildiktan sonra alti kapatilir ve sogumaya
birakilir. Hamuru icin yogurma kabina alinan unun
ortasi acilarak yumurtalar kirilir. Tuz atilarak yavas
yavas Ilik su ilavesiyle yumusak bir hamur elde
edilir. Hamur 6 esit bezeye ayrilarak yarim saat
kadar dinlenmeye birakilir. Bir tencerede,
hamurlari haslamak icin su kaynatilir ve tuz
eklenir. Firin tepsisi, tereyagi ile yaglanir. Hamur
bezeleri, kullanilacak tepsi biyiikligiinde acilir. ilk

- yufka, haslanmadan tepsiye koyulur. En Uste

koyulacak yufka disindaki tiim yufkalar 1-2 dakika
kaynar suda haslandiktan sonra soguk suya alinir
ve bir stizgec yardimiyla sulari suzilir. Haslanan
yufkalar dérde boliinerek firin tepsisine dizilmeye
baslanir. Uciincii yufkadan sonra ic harci esit bir
sekilde dagitilir. Kalan yufkalar da ayni sekilde
dizilir. En Uste haslanmayan yufka kesilmeden
koyulur. Ocak tizerinde kisik ateste cevrile cevrile
pisirilir. Alt kismi kizarinca cevrilerek tereyagi
stirtiliir ve diger tarafi da pisirilir. iki tarafi da pisen
borek, sicak olarak servis edilir.
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ZUTATEN
4-5 Scheiben altes Brot
1 Tomate

1 rote Zwiebel
2 Essloffel Butter
50 g Tulum Kase

Ein paar Stangel Petersilie

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

MALZEMELER
4 - 5 dilim bayat ekmek

1adet domates

Tadet kirmizi sogan
2 yemek kasigl tereyagi
50 g tulum peyniri
Birkac dal maydanoz

; Tdis sarimsak

Tuz, karabiber

16

ZUBEREITUNG

Die fein geschnittenen Zwiebeln in
einer Pfanne braten. Die geschnittenen
Tomaten hinzufiigen und wie eine
Sof3e zubereiten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das klein geschnittene
Brot in die Pfanne geben. Geriebenen
Tulum-Kase hinzuftigen. Mit fein
geschnittener Petersilie verzieren und
warm servieren.

HAZIRLANISI

ince dogranan sogan, bir tavada
tereyaginda kavrulur. Degranmis
domates de ilave edilerek sos gibi
pisirilir. Tuz ve karabiber ile
tatlandirilir. Kiictik parcalar halinde
kesilen bayat ekmekler de tavaya ilave
edilir. Uzerine rendelenmis tulum
peyniri koyulur. ince kiyilmis maydanoz
ile stislenerek sicak servis edilir.
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ZUTATEN
FUR DEN TEIG:
5 Glaser Mehl
2 Eier
Wasser
Salz

FUR DIE FULLUNG:
250 g geschmolzene Butter
250 g geschmolzene Sahne

FUR DIE SIRUP:
1,5 Glaser Zucker
1Glas Wasser

1-2 Tropfen Zitrone

FUR VERZIERUNG:
Pistazien

MALZEMELER

HAMURU iCiN:

5 su bardagi un Z

2 yumurta
Su

Tuz

iC HARCIICIN:
250 g eritilmis tereyagi

250 g eritilmis kaymak

SERBETI iCiN:

1,5 su bardagi toz seker &

1su bardagindan su

1-2 damla limon suyu '

UZERi iCiN:
Antep fistigi

ZUBEREITUNG

Mehl, Ei, Butter, Salz und Wasser vermischen, bis
man einen weichen Teig, etwa in der Konsistenz

“des Ohrlappchens, hat. Ei-grofRe Ballchen machen,

diese zudecken und fiir eine halbe Stunde ruhen
lassen. Die Teigbéllchen als sehr diinne Yufka
ausrollen. Auf jedem geschmolzene Butter und
Sahne streichen. Nachdem der Yufka mit der Hand
oder dem Nudelholz zusammengerollt wurde, in
eine Rose rollen und auf das Backblech legen.
Nachdem alle Yufka fertig sind, die restliche Butter
auf den Rosen verteilen. Solange im Ofen backen,
bis sie braun sind. Fiir den Sirup Zucker, Wasser
und Zitronensaft zum Kochen bringen und
abkiihlen lassen. Uber den gebackenen Teig
verteilen. Je nach Wunsch mit Pistazien verzieren
und lauwarm servieren.

HAZIRLANISI

Un, yumurta, tereyagi, tuz ve azar azar su ilavesiyle
kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir.
Hamurdan yumurta blyutkligunde bezeler
koparilarak tizerleri 6rtilir ve yarim saat kadar
dinlendirilir. Dinlenen hamur bezeleri cok ince
yufkalar halinde acilir. Her birinin Gizerine eritilmis
tereyagi ve kaymak sirulir. Yufka, oklava ya da el
ile sarildiktan sonra kendi etrafinda cevrilerek gtil
sekli verilir ve tepsiye dizilir. Yufkalar bitince kalan
yag tzerlerine gezdirilir. Firinda pembelesene
kadar pisirilir. Serbeti icin; bir tencerede toz seker
ve su, limon suyu ilavesiyle kaynatilir ve bir
kenarda sogumaya alinir. Pisen hamurlarin Gizerine
serbet gezdirilir. istege gére Antep fistigi serpilerek
sicak ya da ilik servis edilir.
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DIE ROTE RUBE, EIN NATURWUNDER
DOGAL MUCIZE PANCAR

K K K ok ek ek ok ek kb bk ke ek

DIE ROTE RUBE GEHORT ZUR FAMILIE DER FUCHSSCHWANZGEWACHSE UND IST EIN SEHR LECKERES UND GESUNDES
WURZELGEMUSE. AUSSERDEM WIRD SIE SCHON SEIT SEHR ALTEN ZEITEN IN DER ALTERNATIVEN MEDIZIN FUR DIE
BEHANDLUNG VON VIELEN KRANKHEITEN EINGESETZT. DAS NATURWUNDER, DIE ROTE RUBE, DIE REICH AN VITAMIN C,
PHOSPHAT, KALIUM UND VIELEN ANDEREN VITAMINEN UND MINERALIEN IST, HAT ES VERDIENT, OFTER AUF UNSEREM
SPEISEPLAN ZU LANDEN.

PANCAR, ISPANAKGILLER FAMILYASINDAN, COK LEZZETLI VE SAGLIGA COK FAYDALI, TOPRAK ALTINDA YETISEN BIR
KOK SEBZEDIR. AYRICA COK ESKI ZAMANLARDAN BERi ALTERNATIF TIPTA BIRCOK HASTALIGIN TEDAVISINDE
KULLANILMISTIR. C VITAMINI, FOSFAT, POTASYUM GiBI BIRCOK VITAMIN VE MINERAL ICEREN VE TAM BIR DOGAL
MUCIZE OLAN PANCARIN, SOFRALARIMIZDA DAHA COK iLGIYi HAK ETMESINi SAGLAYACAK SAYISIZ YARARI VARDIR.

% %k ok Kk ok ok ok ok ok ok ok ok ok ok ke ok ok ok ok ok



STARKT DAS IMMUNSYSTEM

Damit das Immunsystem richtig funktionieren
kann, braucht es vor allem Vitamin C. Bei
Infektionen und Stress kommt das Vitamin C
Gleichgewicht ins Schwanken. Deswegen ist es

sehr wichtig, dass man geniigend Vitamin C zu
sich nimmt. Dank des Vitamin C in der Roten
Ribe, wird das Immunsystem gestarkt und
geschutzt.

GLEICHT DEN BLUTDRUCK AUS

Durch des Nitrats in der Roten Riibe wird der
Blutdruck ausgeglichen und der Sauerstoffgehalt
im Blut erh6ht. Das im Koérper aufgenommene
Nitrat lockert die Gefal3e, was dazu fiihrt, dass
das Blut besser zirkulieren kann, wodurch der
Blutdruck ausgeglichen wird. Dadurch wird
auch Herzkrankheiten vorgebeugt.

BAGISIKLIGI GUCLENDIRIR

Bagisiklik sistemi gorevini yerine 'g'etirebillmek

icin en ¢cok C vitaminine ihtiya¢ duyar.

Enfeksiyon, stres gibi durumlarda viicutta C | .2
vitamini dengesi bozulmaya baslar. Bu sebeple : +
vicuda yeteri kadar C vitamini alinmasi biyuk
Onem tasir. Pancar, icerigindeki C vitamini
sayesinde bagisiklik sisteminin guglenmesme ve
korunmasina yardimci olur. :

KAN BASINCINI DENGELER

Pancar, icerigindeki nitrat sayesinde kan

basincinin dengelenmesini ve kandaki oksijen
seviyesinin artmasini saglar. Viicuda alinan ;
nitrat, damarlari dinlendirir ve genisletir, o
dolayisiyla kanin viicutta daha rahat dolasimini = ' /%
saglar ve tansiyonu dengeler. Bu 6zelligiyle kalp

hastaliklarinin da 6ntine gecer.
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IDEAL FUR DIATEN

100 Gr. Rote Riiben enthalten 43 Kalorien. Wenn man
diese nicht zu lange kocht und dann verzehrt,
verleiht die rote Rube ein Gefuhl der Fille und hilft
dabei abzunehmen.

iDEAL BiR DIYET BESINIDIR

Pancarin 100 graminda 43 kalori bulunur. Cok fazla
pisirilmeden, hafif diri kalacak sekilde tiiketildiginde
tokluk hissi verir ve kilo vermede yardimci olur.

SCHUTZT VOR KREBS

Dank der enthaltenen anti-kanzerogenen Stoffe, wird
der Korper gegen Krebs gestarkt. Wissenschaftliche
Studien haben bewiesen, dass Riibenextrakt multiple
Organtumore hemmt. Im Moment werden Studien
an Anti-Krebs-Medikamenten, die auf Rote Beete
basieren, durchgefiihrt.

KANSERE KARSI KORUR

Pancar, icerdigi anti kanserojen maddelerle viicudun
kansere karsi direncini artirir. Yapilan bilimsel
arastirmalarla, pancar 6ztintin ¢oklu organ
timorlerini engelledigi kanitlanmistir. Ayrica bircok
kanserin tedavisinde pancar kdkenliilaglar Gzerinde
calismalara devam edilmektedir.

REGELT DIE VERDAUUNG

Rote Riiben besitzen viel Fruchtmark, welches nicht
nur den Darm schiitzt sondern auch regelt. Dadurch
werden Verdauungsprobleme wie Verstopfung,
Magenverstimmung und Blahungen verhindert.

SiNDiRiMi DUZENLER

Posa bakimindan zengin olan pancar, bagirsaklari
korurken, bagirsak hareketlerini de diizenleyerek
kabizlik; hazimsizlik, siskinlik gibi sindirim sorunlarini
ortadan kaldirir.

STARKT DEN KORPER

Rote Riiben enthalten die Vitamine A, B, Cund P und
sind auBBerdem reich an Mineralien. Das enthaltene

Phosphor, Eisen, Magnesium, Kalium, Zink und
Kalzium starken den Korper vor allem bei Sport.

DAYANIKLILIK SAGLAR

A,B, C, P vitaminlerine sahip pancar, mineraller
bakimindan da cok zengindir. icinde fosfor, demir,
magnezyum, potasyum, ¢inko ve kalsiyum bulunan
pancarin, egzersizler sirasinda dayaniklihgi artirdigi
bilinmektedir.

WIE VIEL SOLLTE MAN ESSEN?

Da Rote Riiben viel Natrium und Zucker enthalten,
sollte man nicht zu viel davon essen. Es wird
empfohlen eine halbe oder ganze Riibe zwei Mal in
der Woche zu verzehren.

NE KADAR TUKETILMELi?

Pancar; sodyum ve seker orani yiiksek bir sebze
oldugundan, asiri tiiketilmemesine 6zen
gosterilmelidir. Haftada iki guin, yarim veya bir biitiin
pancar tiketilmesi 6nerilmektedir.

WIE SOLLTE MAN SIE WAHLEN UND
AUFBEWAHREN?

Man sollte kleine oder mittelgrof3e Riiben, mit
frischen Wurzel und Blattern, einer glatten
Oberflache ohne Flecken und dunkler Farbe wahlen.
Nachdem diese geniigend geliiftet wurde, kann man
sie im Kihlschrank ohne Gefrierbeutel bis zu 3
Wochen aufbewahren. Die Blatter bleiben auf diese
Weise auch fiir ein paar Tage frisch.

NASIL SECILMELi VE SAKLANMALI?

Pancarin kuguk ya da orta boyu, kdkleri ve yapraklari
taze ve canli olani, yiizeyi diizgiin, lekesiz ve koyu
renkli olanlari secilmelidir. Havasi iyice alindiktan
sonra buzdolabi posetine yikanmadan koyularak,
buzdolabinda 3 haftaya kadar saklanabilir. Ayrica
yapraklari da birkag giin tazeligini korur.

WIE SOLLTE MAN SIE VERZEHREN?

Die enthaltenen Inhaltsstoffe der Betalaine-Gruppe
sind nicht hitzebestandig. Deswegen ist es am
besten die Rote Riibe roh zu essen, da man auf diese
Weise die Nahrstoffe nicht verliert. Falls man diese
jedoch kochen mochte, sollte man darauf achten, die
Rote Beete ganz oder in vier Stiicken flr hochstens
15 Minuten mit Dampf oder im kochenden Wasser
oder bei mittlerer Hitze fiir hdchstens 1 Stunde im
Ofen zuzubereiten.

NASIL TUKETILMELi?

Pancarin icerigindeki cok faydali olan betalain grubu
maddeler i1stya dayanikh degildir. Bu ylizden besin
degerini kaybetmemesi icin en saghkli yontem ¢ig
olarak yenmesidir. Eger pisirilerek tiiketilecekse
bitin olarak ya da 4 parcaya boliinerek 15 dakikayi
gecmeyecek sekilde buharda veya kaynar suda; ya da
orta isidaki firinda 1 saati gecmeyecek sekilde
pisirilmelidir.
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ROTE RUBEN - SUPPE

PANCAR CORBASI
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ZUTATEN

2 mittelgrofde Rote
Beete-Ruben
1Zwiebel

1 Essloffel Mehl

2 Essloffel Butter
1 halbes Teeglas Ol
1,5 Liter Wasser
Salz

% . ’
; N

MALZEMELER

2 orta boy kirmizi pancar
Tadet sogan

Tyemek kasigi un

2 yemek kasigl tereyagi
Yarim cay bardagi siviyag
1,5Llsu

Tuz

2B LKISILIK
L | Fun Y /4
S FTo¥ 4 DERSONEN.. 4

ZUBEREITUNG

Ol in einem Topf erhitzen und die geschalte
und in kleine Stucke geschnittene Rote Beete

" hinzufiigen und etwas anbraten. Wasser

hinzufligen, sobald die Rote Beete ihre Farbe
abgibt. Bei mittlerer Hitze solange kochen,
bis diese weich wird. Salz hinzuftigen und
vom Herd nehmen. Mit einem Mixer purieren.
Auf der anderen Seite Butter in einem Topf
zerschmelzen, Mehl hinzufiigen und etwas
anbraten. Langsam der Suppe hinzufligen.
Fur weitere 10 Minuten kochen und danach
warm servieren.

HAZIRLANISI

Bir tencerede Isitilan siviyaga, kabugu
soyulup kictik parcalar halinde dogranmis
pancarlar ve sogan eklenerek bir slire
sotelenir. Pancar, rengini birakinca suyu ilave
edilir. Orta ateste pancarlar yumusayana
kadar pisirilir. Tuzu ilave edilerek ocaktan
alinir. Bir blender yardimiyla pirlizstiz
kivama getirilir. Diger tarafta bir tencerede
tereyag eritilerek un ilave edilir ve unun
kokusu cikincaya kadar kavrulur. Karisim,
yavas yavas karistirilarak corbaya eklenir.
10 dakika daha kisik ateste pisirildikten
sonra sicak olarak servis edilir.
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EINGELEGTE
ROTE BEETE

PANCAR TURSUSU

]
2000000000000000¢

ZUTATEN
2 kg Rote Beete

6-7 Knoblauchzehen
15 Esslffel Salz

1 Kaffeelt')ff_él Zucker
1Glas Traubenessig

MALZEMELER
2 kg kirmizi pancar
6-7 dis sarimsak

1,5 yemek kasigi tuz
1tatli kasigl toz seker

1su bardag tiziim sirkesi |

ZUBEREITUNG

Die gesauberte und Rote Beete in einen Topf geben
und solange kochen, bis diese weich wird. Das
Kochwasser fur spater aufbewahren. Die gekochte
Rote Beete schalen und je nach Wunsch schneiden.
In ein sauberes Glas flllen. Die Knoblauchzehen
teilen und hinzufligen. Salz und Essig in das warme
Kochwasser hinzufligen. Solange umrihren, bis
das Salz geschmolzen ist und die Mischung dann
in das Glas fullen. Den Deckel gut zudrehen und fur
2 Tage bei Raumtemperatur stehen lassen. Die
eingelegte Beete kann nun serviert werden.

HAZIRLANISI

Temizlenip sap kisimlari kesilen pancarlar, bir
tencereye eklenerek Gzerlerini gececek kadar suda
yumusayana kadar haslanir. Haslama suyu bir
kenara ayrilir. Pisen pancarlar sicakken kabuklari
soyulur ve arzuya gore dilimlenir. Temiz bir
kavanoza pancarlar doldurulur. Sarimsaklar ikiye
kesilerek aralara ilave edilir. Pancarin haslama
suyu sicakken, icine sirke ve tuz eklenir. Tuz eriyene
kadar karistirilir ve kavanoza doldurulur. Agzi
sikica kapatilarak oda sicakliginda 2 guin bekletilir.
Tursu artik servise hazirdir.
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DIRECTOR

CAMERA

RED SPARROW

TOMB RAIDER

Regisseur: Roar Uthaug

Darsteller: Alicia Vikander, Dominic West,

Walton Goggins
Art: Abenteuer, Action
HANDLUNG

Lara, deren Vater vor 7 Jahren plétzlich

verschwunden ist, macht sich auf die

Reise nach einer kleinen Insel in der Nahe
von Japan, wo er zuletzt gesehen wurde.
Wahrend dieser Reise wird Lara mysterio-

se und schwierige Dinge erleben.

t HANDLUNG

Regisseur: Francis Lawrence

Darsteller: Jennifer Lawrence, Joel Edgerton,
Matthias Schoenaerts

Art: Thriller

HANDLUNG

Dominika Egorova absolviert das
Geheimagententraining des Red Sparrow
Programms der russischen Regierung. lhr
erstes Ziel ist es, den jungen amerikanischen
CIA-Agenten Nathaniel Nash zu verfolgen
und herauszufinden, die Identitat des
amerikanische Maulwurfs, der die russische
Regierung infiltrierte, aufzudecken.

TOMB RAIDER

Yonetmen: Roar Uthaug

Oyuncular: Alicia Vikander, Dominic
West, Walton Goggins

Tiir: Macera, Aksiyon
KONUSU

7 yil 6nce babasi ortadan aniden
kaybolan Lara, onun en son géruldigu
yere, Japonya aciklarinda kucuk bir
adaya dogru dogru yola cikar. Bu
yolculukta Lara, birbirinden gizemli ve
zorlu olaylarla karsilasacaktir.

PACIFIC RIM 2: UPRISING

Regisseur: Steven S. DeKnight

Darsteller: John Boyega, Scott Eastwood,
Jing Tian

Art: Abenteuer, Sci-Fi

¥ \Wahrend die Welt vor einer bisher nicht

3
L

v

gesehenen Gefahr steht, kommen Jake und
seine Schwester Mako, seine alten Freunde
und neue Jager-Piloten zusammen, um gegen
die zerstorenden Krafte zu kampfen.

DIESEN
MONAT -
IM KINO
Bv Ar vizvonoa §

KIZIL SERCE

Yonetmen: Francis Lawrence

Oyuncular: Jennifer Lawrence, Joel Edgerton,
Matthias Schoenaerts

Tir: Gerilim

KONUSU

Dominika Egorova, Rus hiikiimetinin Red
Sparrow programinda gizli ajanlik egitimini
kabul eder. ilk hedefi, genc Amerikan CIA Ajani

Nathaniel Nash'i takip etmek ve Rus siyasetine §

sizan Amerikali kostebegin kim oldugunu
bulmaktir.

 PASIFiK SAVASI: ISYAN

' Yénetmen: Steven S. DeKnight

| Oyuncular: John Boyega, Scott Eastwood,
| ling Tian

Tiir: Macera, Bilim-Kurgu

. KONUSU

Danya, daha 6nce hic gorulmemis bir tehditle
karsi karsiyayken, Jake ve kiz kardesi Mako,

| eski dostlari ve yeni Jaeger pilotlari takimiyla :

yok edici guiclere karsi diinya capindaki bir
isyanda bir araya geliyor.

o

. .
1 g
15 Y




EINE
PRISE
GESCHMACK:.™

¥arba

'CURCUMA GEMAHL, 1
ZERDECAL /HINT SAFRANH{ | CHILI GESCHROT Nﬁ!ﬁ'
Osakall iS5 § | MIT KERNE

CEKIRDEKLI PUL BIBER HAHNCHENWURZSALZ| ‘ v .
TAVU mmghuﬁi_mu.- ®
e W
o Ml | GEWURZE __

Tempelhofer Weg 12 12347 Berlin

- " Tel.: 030/ 521 37 89 30 Fax: 030/ 521 37 89 40
www.arba-berlin.de E-Mail: info@arba-berlin.de



VERANSTALTUNGS-

KALENDER
TMAC TAKVIMI 7

AR BT
02.03.2018 FREITAG CUMA
20:30 BorussiaMonchengladbach ¢, SV Werder Bremen
03.03.2018 SAMSTAG CUMARTESI
15:30 FC Schalke 04 ¢, Hertha BSC
15:30 VfL Wolfsburg ¢, Bayer 04 Leverkusen
15:30 Eintracht Frankfurt ¢, Hannover 96
15:30 FC Augsburg ¢, TSG 1899 Hoffenheim
15:30 Hamburger SV ¢, 1.FSV Mainz 05
18:30 RB Leipzig ¢, Borussia Dortmund
04.03.2018 SONNTAG PAZAR
15:30 1.FCKoIn ¢ VB Stuttgart
18:00 Sport-Club Freiburg &, FCBayern Minchen
20:30 1.FSV Mainz05 &, FC Schalke 04
15:30 TSG 1899 Hoffenheim &, VfL Wolfsburg
15:30 Hertha BSC &, Sport-Club Freiburg
15:30 FC Bayern Miinchen ¢, Hamburger SV
15:30 Hannover 96 ¢, FCAugsburz
18:30 Bayer 04 Leverkusen & BorussiaMonchengladbach
15:30 VB Stuttgart & RB Leipzig
18:00 Borussia Dortmund & Eintracht Frankfurt

12.03.2018 MONTAG PAZARTESI

20:30

16.03.2018 FREITAG

20:30

17.03.2018 SAMSTAG

SV Werder Bremen & 1.FCKoln

CUMA
Sport-Club Freiburg & VfB Stuttgart
CUMARTESI

15:30 BorussiaMonchengladbach & TSG 1899 Hoffenheim

15:30
15:30
15:30
18:30

Eintracht Frankfurt & 1.FSV Mainz 05
FC Augsburg & SV Werder Bremen
Hamburger SV & Hertha BSC
VfL Wolfsburg & FC Schalke 04

18.03.2018 SONNTAG PAZAR

13:30
15:30
18:00

b

Borussia Dortmund & Hannover 96
1.FCKéIn & Bayer 04 Leverkusen
RB Leipzig & FC Bayern Miinchen

28

02.03.2018 FREITAG CUMA
19:00 Eisbaren Bremerhaven & Telekom Baskets Bonn

03.03.2018 SAMSTAG CUMARTESI
18:00 BGGottingen & WALTER Tigers Tiibingen
18:00 ALBABERLIN & medibayreuth
2030  MHPRIESEN Ludwigsburg & FC Bayern Miinchen

04.03.2018 SONNTAG PAZAR

15:00 FRAPORT SKYLINERS & s.Oliver Wiirzburg

1500 ScienceCityJena & EWE Baskets Oldenburg
17:30 GIESSEN46ers & Brose Bamberg

19:00 B.Léwen Braunschweig & FRAPORT SKYLINERS

09.03.2018 FREITAG CUMA
19:00 medibayreuth & B.Léwen Braunschweig

10.03.2018 SAMSTAG CUMARTESI
18:00 BGGottingen & FRAPORT SKYLINERS

2030 WALTERTigers Tubingen & EWE Baskets Oldenburg

11.03.2018 SONNTAG PAZAR
15:00 Eisbaren Bremerhaven & ALBA BERLIN
15:00 Rockets & MHP RIESEN Ludwigsburg
17:30 ratiopharmulm & Brose Bamberg
17:30 FCBayemMinchen @ Mitteldeutscher BC

17:30 Telekom BasketsBonn &  Science City Jena

12.03.2018 MONTAG > PAZARTESI
19:00 sOliverWiirzburg & GIESSEN 46ers

16.03.2018 FREITAG CUMA
19:00 ScienceCityJena & medi bayreuth

17.03.2018 SAMSTAG CUMARTESI
18:00 ALBABERLIN & BG Goéttingen
18:00 ratiopharmulm & WALTER Tigers Tilbingen
18:00 B.Léwen Braunschweig & FC Bayern Miinchen
20:30 GIESSEN46ers @ MHP RIESEN Ludwigsburg

20:30 BroseBamberg & s.Oliver Wiirzburg
18.03.2018 SONNTAG PAZAR

15:00 MitteldeutscherBC & Telekom Baskets Bonn
17:30 EWE Baskets Oldenburg @  Eisbiren Bremerhaven

17:30 FRAPORT SKYLINERS & Rockets
21.03.2018 MITTWOCH CARSAMIBA
19:00 BGGottingen @ MHP RIESEN Ludwigsburg
23.03.2018 FREITAG CUMA
19:00 WALTERTigers Tibingen & GIESSEN 46ers

24.03.2018 SAMSTAG CUMARTESI
18:00 sOliver Wiirzburg o ratiopharm ulm
18:00 medi bayreuth @ EWE Baskets Oldenburg
2030  MHPRIESEN Ludwigsburg @ Science City Jena
20:30 Rockets @ Mitteldeutscher BC

25.03.2018 SONNTAG PAZAR
15:00 Eisbéren Bremerhaven @  B.Lowen Braunschweig
17:30 FCBayemMiinchen @ ALBA BERLIN
17.30 Telekom BasketsBonn @ FRAPORT SKYLINERS
19:30 BGGottingen & Brose Bamberg
19:00 FRAPORT SKYLINERS & GIESSEN 46ers
2030 Rockets & ALBA BERLIN
18:00 GIESSEN46ers @  medi bayreuth
2030 EWE Baskets Oldenburg @  FC Bayern Miinchen
20:30 Science City Jena 9 BG Gottingen
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