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Obst & Gemiise Feinkost Fleischerei Backwaren

0 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

Spandau
Breitestr. 37 13597 Berlin

Schoneberg
Potsdamerstr. 152 10783 Berlin

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
Hermannstrafde 218, 12049 Berlin

FILIALE CHARLOTTENBURG

In unser Filiale in den Wilmersdorfer Arcaden bieten wir auf Giber
800m? nicht nur frisches Obst und GemtUise, sondern auch eine
riesige Auswahlvon Feinkost-Spezialitaten an. Darunter
ausgewahlte mediterrane, landestibliche und hausgemachte
Vorspeisen wie in Olivendl eingelegtes Gemlise, ausgewahlte
Salatmischungen oder dutzende Sorten an verschiedenen Pasten,
die wir unseren Kunden herzlichst empfehlen.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

CHARLOTTENBURG §UBESi

Wilmersdorfer Arcaden de yer alan ve 800m? nin tizerinde bir alanda
hizmet verdigimiz subemizde taze sebze ve meyvenin yani sira, cok
genis Urlin yelpazesine sahip sarkuteri reyonumuzda salatalar,
zeytinyaglilar, ezmeler gibi leziz, ev yapimi ve saglikli Grtinlerimizi siz
degerli musterilerimize sunuyoruz.

Ziyeretinizden memnun olacagiz!

E:FEE

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK'tan takip edin.
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Wilmersdorfer Arcaden,
Wilmersdorfer Strafde 46-54,
10627 Berlin

Bus / Otobilis:
309 und M49, X49 und X34
309 ve M49, X49 ve X34

U-Bahn / S-Bahn:
uz, u7
S5, S7,S75

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

10.00 - 21.00

Tel: 030 / 364126 20
Fax: 030 / 364126 21
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Far Jager.

TREUEKARTE

FUur Sammiler.
FuUr uns alle.

Ab sofort erhalten Sie mit unserer Treuekarte
exklusive Angebote und tolle Rabatte.

WILMERSDORFER
www.wilmersdorfer-arcaden.de RCADE N




9 Cem Sultan Mausoleum / Cem Sultan Tiirbesi



LB = 11D

BRSNS e e T

N\

HAUPTSTADT
VIELER REICHE:

C)VWJJ awlolufla
Bagholi

TREFFPUNKT DER KONTINENTE,
ZIVILISATIONEN UND KULTUREN

KITALARIN, UYGARLIKLARIN VE
KULTURLERIN BULUSMANOKTAS|

Mit ihren historisch gepragten Strafden,
den uberfiillten Gassen von Kapalicarsi
(Grand Bazaar), seinen wunderbaren
Moscheen, historischen Karawansereien,
historischen traditionellen Badehausern,
prachtigen Palasten und all seinen
Geheimnissen ist Istanbul seit 1500 Jahre
eine der wichtigsten Stadte der Welt, war
es doch einst die Hauptstadt gleich zweier
riesiger Reiche, dem Byzantinischen und
dem Osmanischen. Seine historische
Bedeutung, seine naturliche Schonheit, die
kulturellen Reichtiimer, vielfaltigen
Einkaufsmoglichkeiten und das lebendige

. Wirtschaftsleben der Stadt ziehen

Besucher aus der ganzen Welt an.

Viele Stadte behaupten von sich, dass sie
der Treffpunkt der Kontinente Asien und
Europa sind, aber nur Istanbul hat das
Recht darauf. Wahrend sich die westliche
Seite der Stadt in Europa befindet, in der
durch den Bosporus und seine Briicke die
Kontinente miteinander verbunden sind,
gehort die die ostliche Seite zu Asien.
Istanbul, das eine der grofdten Stadte
Europas ist, verbindet nicht nur zwei
Kontinente miteinander, sondern bringt
auch verschiedene Kulturen seit
tausenden von Jahren zusammen.
Einerseits lasst es die Mystik Asiens
erleben, andererseits zeigt es sich von
seiner europaischen Seite. Neben den
Moscheen als Symbol des Islams gibt es
Kirchen und Synagogen. Moderne
Gebaude stehen neben historischen
Hausern.
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Buram buram tarih kokan sokaklari,
Kapalicarsi'nin kalabalik sokaklari,
muhtesem camileri, hanlari, hamamlari,
gorkemli saraylari, her bir kdsesinde
saklanmis gizemleriyle diinya tizerindeki
en blyuk imparatorluklar olan Bizans ve
Osmanli'nin baskenti istanbul, 1500 yildan
uzun bir stiredir diinyanin en énemtli
sehirlerinden biridir. Sehrin uzun tarihi
gecmisi, dogal guzellikleri, kilturel
zenginlikleri, genis alisveris imkanlari ve
canli ekonomik hayati, diinyanin doért bir
yanindan gelen ziyaretcileri
cezbetmektedir.

Bircok sehir, Avrupa ve Asya kitalarinin
kesisme noktasi oldugunu iddia ederken,
bu unvani sadece istanbul hak ediyor.
istanbul Bogazi ile kitalarin birlestigi
sehrin bati yakasi Avrupa'dayken, dogu
yakasi da Asya'dadir. Avrupa'nin en biyuk
sehirlerinden biri olan istanbul, sadece iki
kitayi birbirine baglamakla kalmaz, ayni
zamanda cok farkli kiiltiirleri de binlerce
yildir bir araya getirir. Bir taraftan Asya'nin
gizemini yasarken, diger taraftan Avrupali
yliziinii gdsterir. Bir tarafta islamiyet
semboli camileri gorurken, diger tarafta
kiliseleri ve sinagoglari fark edersiniz.
Caddelerinde modern binalar, tarihi
binalarla yan yana siralanir.



Istanbul bietet seinen Gasten ein vielfaltiges
Angebot. Der Topkapi Palast, das Hagia- Sophia
Museum, die Blue Moschee, die Basilika-Zisterne, der
Dolmabahce Palast, der Leanderturm(Kiz Kulesi), der
Galataturm, die Stileymaniye Moschee, die Hagia
Yorgi Kirche, die Hagia Irini Kirche, die Rumelihisari
und die Anadoluhisari (Burg), das Archdologisches
Museum, die Istiklal StraBBe, der Gllhane Park und das
Goldene Horn sind nur einige Platze, die Besucher auf
jeden Fall besuchen sollten. Wenn Sie die Stadt
Istanbul besuchen, kénnen Sie Einkaufe auf dem
Grofen Basar machen, in Pierre Loti Hill Tee trinken, in
Beyoglu einen wunderbaren tirkischen Kaffee
trinken oder einen schénen Tag in Polonezkoy
verbringen; Sie kdnnen auf Princess Islands fahren
und Sie kdnnen nach einer schénen Bosporus-
Rundfahrt am Bosporus ein wunderbares
Abendessen geniel3en. Es ist unmdglich, die Stadt nur
in ein paar Tagen kennenzulernen. Sie sollten sich
mindestens dafir einige Wochen Zeit nehmen, um
Istanbul mit seiner ganzen Vielfaltigkeit zu entdecken.

Istanbul, onu ziyaret etmek ve tanimak icin gelen
konuklarina cok zengin secenekler sunar. Topkapi
Sarayl, Ayasofya Miizesi, Sultanahmet Camii,
Yerebatan Sarnici, Dolmabahce Sarayi, Kiz Kulesi,
Galata Kulesi, Suleymaniye Camii, Aya Yorgi ve
Aya irini Kiliseleri, Rumeli ve Anadolu Hisarlari,
Istanbul Arkeoloji Miizesi, istiklal Caddesi,
Gulhane Parki ve Halic, istanbul'da mutlaka
ziyaret etmeniz gereken yerlerden sadece
birkac... istanbul'u ziyaret ettiginizde
Kapalicarsi'da alisveris yapabilir; Pierre Loti'de
cay, Beyoglu'nda harika bir Turk Kahvesi icebilir,
Polonezkdy'de guzel bir giin gecirebilir, Adalar'a
gidebilir, guzel bir Bogaz turunun ardindan
Bogaz'da enfes bir aksam yemegi yiyebilirsiniz.
Bu sehri birkac glin icinde gezmek, tanimak
imkansizdir. istanbul'u tiim renkleriyle kesfetmek
icin en azindan birkac hafta ayirmaniz
gerekecektir.

TREFFPUNKT DER KONTINENTE,
ZIVILISATIONEN UND KULTUREN

KITALARIN, UYGARLIKLARIN VE
KULTURLERIN BULUSMA NOKTAS|




RAMADAN IN ISTANBUL

Mit seinen angenehm warmen Fladenbrots, Oliven, Datteln,
Gullac (Turkische Milch-Mais Suf3speise) und den
Trommlern, die die Menschen zum Fasten einladen, ist der
fruchtbare Monat Ramadan in Istanbul ganz besonders,
denn hier existiert seit osmanischer Zeit eine ganz
besondere Kultur. Das wunderbare Istanbul in der
Ramadanbegeisterung wird mit seinen wundervollen
Aktivitaten vom Fastenbrechen bis zum Tagesanbruch 24
Stunden lang rund um die Uhr eine lebendige Stadt.

Die beleuchteten Leuchtspruchbander zwischen den
Minaretten im Fastenmonat gehdren unverzichtbar zum
Ramadan. Die in der Fastenbrechenzeit gedeckten Tische flir
zehntausende von Menschen flihren das karitative Wesen
des Ramadan vor Augen. Die Platze “Feshane” und “Beyazit”
mit den traditionellen Darstellungskiinstlern,
Theaterspielen (friiheres tiirkisches Volkstheater ohne
Biihne, Vorhang), Karagtz und Hacivat Darstellungen
(tiirkisches Schattenspiel mit 2 Hauptfiguren),
Poesie-Lesungen und Konzerten befinden sich im Zentrum
der Ramadanaktivitaten in Istanbul. In dieser besonderen,
kulturellen, klinstlerischen, amilisanten und erhebenden
Atmosphare entdeckt jeder zwischen 7 und 77 die richtige
Aktivitat fur sich. Auch viele Touristen, die diese schéne
Atmosphare erleben mochten, finden sich besonders im
Ramadan Monat auf dem Sultanahmet Platz ein. Auf dem
dortigen Markt werden neben vielen traditionellen
Leckereien von Sufdspeisen tiber Hauptgerichte, von
Sesamkringeln bis zum osmanischen Sorbet auch
vielzahlige nostalgische Ramadanmotive als
Kunstgewerbeartikel, Biicher und Geschenkartikel
angeboten. Die traditionelle Buchmesse auf dem “Beyazit"
Platz ist in der Ramadanzeit ein Besuchermagnet.

et |

ISTANBUL' DA RAMAZAN

Sicacik pideleri, zeytini, hurmasi, glillaci ve insanlari oruca
davet eden davulculari ile rahmet ve bereket ayi ramazan,
Osmanli'dan giinimuze kadar gelen cok zengin bir kilttire
sahip olan istanbul'da bir baska yasanir. Ramazan'in
coskusuyla muhtesem istanbul, iftardan sahura kadar siiren
birbirinden glizel etkinliklerle 24 saat canli bir sehir olur.
Minareler arasina asilan isil isil mahyalar, Ramazan'in
vazgecilmezlerindendir. istanbul'da on binlerce kisiye
hizmet veren iftar sofralari, Ramazan'in 6ztindeki
yardimlasma kulturlini yeniden gozler 6nune serer.
Feshane ve Beyazit Meydani, geleneksel gosteri sanatlari,
tiyatro oyunlari, Karag6z ve Hacivat gosterileri, siir
dinletileri ve konserlerle istanbul'da ramazan etkinliklerinin
merkezi konumundadir. Bu 6zel, kiltur, sanat, eglence ve
manevi atmosferin bir arada yasandigi etkinliklerde7'den
70'e herkes kendine bir yer bulur. Bu glizel atmosferi
yasamak isteyen bircok turist de 6zellikle Ramazan ayinda
Sultanahmet'te bulunur. Buradaki carsida, tatlilardan
yemeklere, simitten Osmanli Serbeti'ne kadar bircok
geleneksel lezzetle birlikte el sanatlari, kitap, hediyelik esya
gibi cok sayida nostaljik ramazan motifi sunulur. Beyazit
Meydani’'nda yer alan ve geleneksellesen kitap fuari da
ramazan ayi suresince kitapseverlerin ziyaretine aciktir.
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ZUTATEN MALZEMELER
10 Stiick 10 yaprak gullac
Gillac-Teigblatter 1,5 litre sut
1,5 Liter Milch 3 su bardagi toz seker
3 Glas Kristallzucker 2 yemek kasigi gul suyu
2 Essloffel Rosenwasser 1 paket vanilya
1 Packchen Vanillezucker UZERi icin:
FUR DEN OBEREB TEIL: Nar taneleri
Granatapfel Kiyitmis Ceviz /
Zerkleinerte Nusse / Antep Fistig
Pistazien
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ZUBEREITUNG

Milch wird in einen Kochtopf gegossen und Zucker
und Vanille hinzugefligt. Bis der Zucker schmilzt, ab
und an umrihren und aufkochen lassen. Nach dem
Kochen Rosenwasser dazu geben und zum
Abkiihlen bei Seite stellen. Die Giillac- Teigblatter
werden in ein tiefes Gefafd gegeben. Eine
Schopfloffelmenge abgekiihlter Milch wird auf alle
verteilt und darauf die zerkleinerten Niisse
gestreut. Die Giillac- Teigblatter nebeneinander
aufreihen und mehrere Schichten aus Mischung,
Teigblattern, Milch und Nissen hinzugeben. Auf die
letzte Teigschicht wird die ganze restliche Milch
gegeben, ohne Nisse darauf zu streuen. Mit Hilfe
des Schépfloffels werden die Rander an die Form
gedrickt und dabei darauf geachtet, dass der Teig
auch wirklich gut mit Milch benetzt wurde. Das
Gullag muss nun zwei Stunden lang ruhen.
Anschliefdend kann es geschnitten werden. Es kann
mit Pistazien, Granatapfel oder saisonalen
Friichten/Obst dekoriert und serviert werden.

HAZIRLANISI

Sut, bir tencereye alinarak tizerine seker ve

vanilya ilave edilir. Seker eriyene kadar ara sira
karistirilarak kaynatilir. Kaynadiktan sonra tzerine
gul suyu ilave edilir ve tlmaya birakilir. Gullac
yapraklari bir tepsi icine alinir. Ilinan sttten bir
kepce her yerine gelecek sekilde dokullir ve Gizerine
kiyilmis ceviz serpilir. Glllac yapraklar st Gste
dizilerek, her yaprakta ayni islem uygulanir. Son
gullac yapragina gelince ceviz koyulmadan,
tencerede kalan sittin hepsi ilave edilir.
Kenarlardan kepce yardimiyla bastirilarak gullac
yapraklarinin her tarafinin sttun icinde kalmasina
dikkat edilir. Gillac, tepside 2 saat kadar
dinlendirilir. Dinlendikten sonra istenilen sekillerde
kesilir. Uzeri nar taneleri, Antep fistigi ya da mevsim
meyveleri ile stuislenerek servis yapilir.




GAZI

Hayat seninle guzel

YENI: GAZi AYRAN - OZEL TASARLANMIS
PRATIK PET SISEDE S$iMDI MARKETLERDE
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ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch klein hacken

S l l ﬂ T ANQ AnschlieRend werden die Zwiebeln und der
- Y LD Knoblauch in Olivendl angediinstet und die in
hf . Pah ra rnh Qi Streifen geschnittenen Fleischstiicke kommen
ENTL 2_/“ Ul s N V) hinzu und heifd angebraten. Die geschalten und in
BERGINENPUREE MIT gewiirfelten geschnittenen Tomaten werden
F(I]}]?]flslvcltll—?SE’I‘sUAg];{fw“%T\"\\: | \\Jv[ AT A ‘;‘T‘]i“ hinzugefiigt und 5 Minuten lang weiter gebraten.
bt Danach werden das Tomatenmark und die
[ ]

gestreut. Fir unteren Teil (Begendi) werden die

Paprikasofde hinzugefiigt. Das Fleisch wird mit

y Py Wasser libergossen und anschlief3end kdchelt es
auf kleiner Flamme. Bevor es aus dem Ofen heraus
genommen wurde, wird auf das Fleisch Salz

eaal 2o gegrillten Auberginen in kleine Stiicke geschnitten.
In einer kleinen Pfanne wird die Butter
ZUTATEN MALZEMELER geschmolzen und das Mehl darin angeschwitzt. In
600 g Kalbfleischstiicke 600 g dana kusbasi diese Pfanne werden im Anschluss auch die
(in kleinen Teilen etwa 2 orta boy kuru sogan Auberginen und Milch hinzugeflgt und gut
L G2 cines 3 orta boy domates umgerihrt. Sobald diese Mischung kocht, werden

noch der Schafskase, Salz und schwarzer Pfeffer

jsinen Vogelkopfes Tyemek kasigi domates hinzugefligt. Bis der Schafskase schmilzt,
geschnitten) salcasl regelmafig umrithren. Das Begendi zuerst auf eine
2 mittelgrofse Zwiebeln  1tatli kasigi biber salcasi Platte geben und anschlieRend das Fleisch. Es wird
3 mittelgrofie Tomaten 3 dis sarimsak warm serviert.

1 Essloffel Tomatenmark 3 yemek kasigil zeytinyagi

1 halber Essloffel 2 su bardagi sicak su
& HAZIRLANISI

Paprikasofie BEGENDI iCiN: g ik dog
o C Kuru sogan ve sarimsaklar yemeklik dogranir.

i . 4 adet kozlenmis patlican Tencereye zeytinyagi koyularak sogan, sarimsaklar
3 Essléffel Olivendl 1,5 su bardagi soguk siit ve kusbasi et yilksek ateste kavrulur. Kabuklari
2 Glaser heif3es Wasser 1,5 yemek kasigi un soyulmus ve kiip kiip dogranmis domatesler ilave

edilerek 5 dakika daha kavrulur. Ardindan domates
ve biber salcasi eklenir. Sicak suyu ilave edilen et,
kisik ateste ara sira karistirilarak yaklasik bir saat

Salz Tyemek kasigi tereyagi
FUR DEN UNTEREN TEIL 15su bardagi rendelenmis

(B..EGENDI.)' kagar peyniri pisirilir. Ocaktan alinmadan énce tuzu ilave edilir.
i ck ge.grlllte Tuz, karabiber Begendi icin kozlenmis patlicanlar kiiciik parcalar
Auberginen halinde dogranir. Kiiciik bir tavada tereyagi
1,5 Glaser kalte Milch eritilerek un kavrulur. Tavaya patlicanlar ve siit
1,5 Essloffel Mehl ilave edilir ve iyice karistirilir. Sos kaynamaya
1 Essloffel Butter basladiginda, lizerine kasar peyniri, tuz ve

karabiber eklenir. Peynirler eriyene kadar
karistirma islemine devam edilir. Tabaklara 6nce

Lag begendi, sonra da et koyularak hazirlanir. Sicak
servis edilir.

150 Gramm geriebenen
Schafskase
Salz, schwarzer Pfeffer
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ZUTATEN

2 Glaser Reis
1 Stiick gekochte
Huhnerbrust

3 Glaser Wasser
(vorzugsweise
Hihnerbriuhe)

1 Glas gekochte und
eingeweichte
Kichererbsen

50 g Korinthen
50 g Mandel
1 Essloffel Butter
1Teeloffel Safran
1 Teeloffel Ingwer
Salz

MALZEMELER
2 su bardagi pirinc
1adet haslanmis tavuk
gogsl
3 su bardagi su (tercihen
tavuk suyu)
1su bardagi haslanmis
nohut
50 g kus tizami
50 g badem
Tyemek kasigi tereyagi
1 cay kasigi safran
1 cay kasigi zencefil

Tuz

o,
e

ZUBEREITUNG

Der Reis wird zunachst eine Stunde in salzigem
Wasser eingeweicht und anschliefdend gut
gewaschen und abgetropft. Die Butter wird im
Kochtopf geschmolzen, die Mandeln werden ein
bisschen gerdstet und dann an die Seite gelegt. In
den gleichen Topf wird anschlief3end der Reis
gegeben. Der Reis wird unter standigem Riihren
leicht gerdstet. Danach gibt man das Wasser bzw.
die Bruhe hinzu. Nachdem Safran, Ingwer und Salz
hinzugefligt wurden, wird die Mischung gekocht,
bis der Reis Wasser gesogen hat. Nachdem der Reis
fertig ist, gibt man das zerkleinerte Hiithnerfleisch,
die Kichererbsen, Mandeln und Korinthen hinzu und
ruhrt grindlich um. Es wird warm serviert.

HAZIRLANISI

Pirincler ayiklandiktan sonra tuzlu, sicak suda bir
saat kadar bekletilir. Daha sonra bol suyla yikanip
suyu suzullr. Tencerede tereyag eritilir, bademler
biraz kavrulur ve kenara alinir. Ayni tencereye
pirincler koyulur. Surekli karistirilarak kavrulur.
Kavrulan pirinclerin Gzerine suyu ilave edilir.
Safran, zencefil ve tuz eklendikten sonra piringler
suyunu cekene kadar pisirilir. Pilav hazir olduktan
sonra icine didiklenmis tavuk eti, nohut, badem ve
kus tzumd eklenip karistirilir. Sicak servis edilir.
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APRIKOSEN:-
KOMPOTT

e Kgnpislose

ZUTATEN MALZEMELER
Ein halb kg Aprikosen  Yarim kg kayisi (kuru ya da
(getrocknet oder frisch) taze)
5 Glaser Wasser
1,5 Glas Kristallzucker

2-3 Gewlirznelken

5 su bardagi su
1,5 su bardagi toz seker
2-3 adet karanfil

1Zimtstange Tadet cubuk tarcin

)N

)
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ZUBEREITUNG

Wenn die Aprikosen getrocknet sind, am besten
vorher 5 Minuten lang in Wasser einweichen, um
sie weicher zu machen. Dann werden die Aprikosen
in einen Kochtopf gegeben, in den anschliefiend
auch der Zucker und das Wasser gegeben werden.
Auf mittlerer Flamme werden die Aprikosen
gekocht, bis sie weich werden. Anschlief3end wird
die Hitze herunter gedreht und Gewiirznelken und
Zimtstange werden hinzugefiigt. Nachdem das
Kompott abgekdihlt ist, wird es in saubere
Einmachglaser gegossen und im Kihlschrank
aufbewahrt. Es wird kalt serviert.

HAZIRLANISI

Kayisilar kuru ise, yumusatmak icin 6ncelikle 5 dk
kadar sicak suda bekletilir. Ardindan kayisilar bir
tencereye alinir. Uzerine toz seker ve su ilave edilir.
Orta ateste kayisilar yumusayana kadar pisirilir.
Pisirme islemi bittikten sonra ocagin alti kapatilir,
karanfil ve cubuk tarcin ilave edilir. Komposto
soguduktan sonra temiz kavanozlara koyularak
buzdolabinda saklanir. Soguk servis edilir.
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S U P E R M A R K T E 8. Kipballetjes 10. Kip Cordon Blue 11. Kip Cornstick
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3. Akcaabat Kéfte 4. Rund Doner Kebab 6. Urfa Kebab
= G800.43 (30x25 gr) 750 gr G800.79 / 300 gr G800.74 (12x50 gr) 60C
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Chiciun Mo 4 B0

12. Kipkroket 14. Chicken Fingers 20. Gringo
r G800.84 (8x70 gr) 560 gr G800.64 / 480 gr G800.76 (6x140 gr) 840 gr Okra Zero Molokhia-gehackt
400 g 400g
Art.-Nr.: 100582 Art.-Nr:100005
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Coriander Artischocken

400 g 400g

Art.:-Nr.: Art.-Nr.: 101022

Erbseb - mittelfein Dicke Bohnen
3. Bami Blok 450 g 400 g
G800.91 (6x85 gr) 510 gr Art.-Nr.: 100288 Art.-Nr.: 100394




O

G

&

a ool e

ZITRONEN
SORBET
MIT ZWEIGE
MINZE
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ZUBEREITUNG

Die Zitronen werden in zwei Halften geschnitten
und ausgepresst. Anschliefdend gibt man sie mit
ihren Schalen in eine Glasschale, gibt Zucker hinein
und Ubergiefst sie mit dem Saft. Das Ganze lasst
man Uber Nacht im Kihlschrank ruhen und verziert
es am nachsten Tag mit den frischen und
gewaschenen Minzeblatter. Kalt servieren.

HAZIRLANISI

Limonlar ikiye kesilip sulari sikilir. Kabuklariyla
birlikte cam bir kdseye alinip lizerine seker ilave
edilir. Agz1 kapali olarak buzdolabinda 1 gece
bekletilir. Daha sonra karisima su ilave edilir.
Temizlenen naneler de kavanoza koyularak 15

. dakika kadar bekletilir. Soguk servis edilir.

A~

ZUTATEN
5 Zitronen,
5-6 Stilick Zweige Minze
1,5 Glas Kristallzucker
7 Glaser Wasser

MALZEMELER
5 adet limon
5-6 daltaze nane
1,5 su bardagi seker
7 su bardagi su

RN
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Im auf die Sommerzeit gelegten Ramadanmonat
ist die Sahur-Mahlzeit, die eine der zwei
Hauptmahlzeiten ist, entscheidend. Die
Sahur-Mabhlzeit ist sehr wichtig, weil sie uns auf das
Fasten am Tage vorbereitet, das wahrend des
ganzen Tages dauern wird. Alles, was wir in der
Sahur zu uns nehmen, wird unseren Korper am
nachsten Tag beeinflussen. Deshalb soll diese
Mahlzeit sattmachende und nicht durstig
machende Speisen enthalten.

Eine andere wichtige Mahlzeit im Ramadan-Monat
ist die erste Mahlzeit nach dem langen Hungern
und Dursten, die Fastenbrechmahlzeit ,Iftar”.
Magenprobleme kdénnen auftreten, wenn der leere
Magen auf einmal gefiillt wird. Nachdem das
Fasten in der Fastenbrechenzeit mit Wasser
gebrochen wird, ist es eine gute Wahl, erstmals
eine Dattel zu essen und danach nur etwas Brot
und Suppe, um dem Magen Zeit zu lassen. So fallt
die Verdauung leichter und die Sattigungssignale
haben Zeit, das Gehirn zu erreichen. Bei dem
Hauptgericht sollte man proteinhaltige
Nahrungsmittel wie Fleisch mit griinen Salaten,
Huhnerfleisch, Fisch, Hilsenfriichten bevorzugen.

Es ist nicht empfehlenswert, gleich nach der
Fastenbrechenzeit StiBspeise oder Frucht zu essen.
Warten Sie eine Stunde lang, damit der Magen sich
an die Nahrung langsam gew6hnen kann. Als
SuBspeise konnen Sie Desserts mit wenig Zucker
und mit Milch wahlen.

Wahl, erstmals eine Dattel zu
essen und danach nur etwas Brot und
Suppe, um dem Magen Zeit zu lassen.

y
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1 kése corba ve 1dilim ekmekten
sonra ana yemege gecmeden
mide biraz dinlendirilmelidir.

Yaz donemine denk gelen Ramazan ayinda,

2 ana 6gunden biri olan sahur kesinlikle
atlanmamalidir. Sahur kisiyi giin boyunca
surecek oruca hazirladigi icin cok 6nemlidir.
Sahurda tukettigimiz her sey, ertesi glin
vicudumuzu etkileyecektir. Bunun icin sahurda
tok tutan ve susatmayan yiyeceklere yer
vermek gerekir.

Ramazan ayinda diger bir nemli 6gln de,
uzun suiren aclik ve susuzlugun tzerine yenen
ilk 6glin yani iftardir. iftarda bos olan mideyi
birden doldurmak, mide rahatsizliklarina yol
acabilir. Oruc, su ile acildiktan sonra 1 adet
hurma tuketmek iyi bir tercih olacaktir. Arindan
tuketilecek 1 kase corba ve 1 dilim ekmekten
sonra ana yemege gecmeden mide biraz
dinlendirilmelidir. Bu sayede hem hazim
kolaylasir hem de yavas bir sekilde tukettiginiz
icin beyne tokluk sinyalleri iletilmeye baslanir.
Ana yemekte, taze yesilliklerle yapilan
salatalarla birlikte et, tavuk, balik, kuru
baklagiller gibi protein grubu besinlere
mutlaka yer verilmelidir.

iftardan hemen sonra tatli ya da meyve
yenmesi 0nerilmemektedir. Midenin besinleri
sindirmesi ve dinlenmesi icin aradan 1 saat
gecmesini bekleyin. Tatli olarak az sekerli ve
sutlu tatlilar tercih edebilirsiniz.




Wahrend der Fastenperiode ist es verniinftig, von
der Fastenbrechenzeit bis zum Morgengrauen
Wasser mit Raumtemperatur in kleinen Schlucken
zu trinken. Wasserhaltige Gemiise in der Sahur-Zeit
halten auf3erdem satt und sorgen auch dafiir, dass
am Tageweniger Durst auftritt. Sie kdnnen in der
Fastenbrechenzeit und in der Sahur-Zeit frischen
Fruchtsaft, verdiinnten Sirup oder Krautertees statt
saurehaltiger Getranke zu sich nehmen.

Oruc suresince daha az susuzluk cekmek icin,
iftar ve sahur arasinda oda sicakliginda azar
azar su tuketmek uygun olacaktir. Ayrica
sahurda tuketeceginiz domates, salatalik gibi
su iceren sebzeler, hem tok tutar hem de gtin
icinde daha az susuzluk yasanmasini saglar.
Iftar ve sahurda cok sekerli ve asitli icecekler
yerine sofranizda taze meyve sularina,
kompostolar ya da bitki caylarina yer
verebilirsiniz.

Es ist nicht empfehlenswert,
gleich nach der Fastenbrechenzeit
Sufdspeise oder Frucht zu essen.

iftardan hemen sonra tatli
ya da meyve yenmesi
onerilmemektedir.

22

Es ist empfehlenswert, einer Stunde nach der
Fastenbrechenzeit in mittlerem Tempo 30-35
Minuten lang einen Spaziergang zu machen, um
lhren Metabolismus, der sich wahrend des
Ramadans verlangsamt hatte, wieder in Schwung
zu bringen, die Darmfunktionen zu regulieren und
den Blutzuckerwert im Gleichgewicht zu halten. Es
ist ratsam, die Sahur-Zeit nicht zu verschlafen, sich
mehr zu bewegen, Mahlzeiten vorzubereiten und
viel zu trinken, um auch im Ramadan fit zu sein und
nicht zuzunehmen.

Ramazan'da 6gun sayisinin azalmasi ile
yavaslayan metabolizmanizi tekrar harekete
gecirmek, bagirsaklarinizin hareketlerini
duzenlemek ve kan sekerinin dengesini
saglamak icin, iftardan 1 saat sonra, orta
tempoda 30 - 45 dakika yuruyus yapilmasi
onerilmektedir. Ramazan ayi boyunca formda
kalmak, kilo almamak ve saglikli beslenmek
icin mutlaka sahura kalkilmali, iftardan sonra
hareketlilik artirilmali, sahura kadar az ve sik
beslenmeli, besinler uygun yontemlerle
pisirilmeli ve bol sivi tuketilmelidir.
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SCHINKEN
BOREK
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ZUTATEN MALZEMELER
1Stulck Blatterteig Tadet yufka
1 Stiick Paprika (griin) 1adet yesil biber
1 Stiick (rot) 1 adet kirmizi biber
1Tomate 1Tadet domates
150 g tirkisches 150 g pastirma
Dorrfleisch 150 g rendelenmis kasar
150 g mit der Raspel peyniri
zerkleinerten Schafskase Tyumurta
1Stiick Ei Yarim cay bardagi sut

Eine halbe Tasse Milch Yarim cay bardagi siviyag
Eine halbe Tasse Speisedl Tuz, karabiber
Salz, schwarzer Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Grine Paprika, die in kleine Stlicken geschnitten
wurde, wird mit der roten Paprika und dem
Dorrfleisch, sowie mit der geschalten und
gewdirfelten Tomate und dem geriebenen
Schafskase vermischt. In einer anderen Schale
werden Ei, Milch, Speisedl, Salz und Schwarzer
Pfeffer miteinander verrihrt. Nachdem der
Blatterteig in 6 gleiche Stlicke geteilt wurde, wird
zuerst auf jedes Stiick ein bisschen von dieser
flissigen Mischung mit Hilfe einer Biirste
gestrichen und anschlief3end etwas von der
Paprika-Tomaten-Paste gegeben. Die
Blatterteigstiickchen werden zusammengeklappt,
so dass die Rander sich miteinander verschliefden.
Anschlief3end werden sie auf das mit Speisedl
leicht gefettete Backblech eingesetzt und noch
leicht mit Eigelb bestrichen. Auf Wunschkann noch
Sesam gestreut werden. Auf 200° 35 Minuten lang
im Ofen /Elektroherd backen lassen. Es wird warm
serviert.

HAZIRLANISI

Klcuk kiicuk dogranan yesil biber, kirmizi biber ve
pastirma, kabugu soyulup kiip kiip dogranmis
domates ve kasar peyniri ile derin bir kapta iyice
karistirilir. Baska bir kapta yumurta, sut, siviyag, tuz
ve karabiber iyice cirpilir. Yufka, 6 esit parcaya
bélindikten sonra her bir parcaya 6nce bir firca
yardimiyla sivi karisimdan surultr, ardindan bérek
harcindan koyulur. Yufkanin kenarlari kapatilarak
rulo seklinde sarilir. Borekler, hafif yaglanan firin
tepsisine dizilir. Uzerlerine yumurta sarisi sriiliir
ve istege gore susam serpilir. 200° firinda 35 dakika
kadar pisirilir. Sicak servis edilir.




TURKISCHES
FLADENBROT

Remesgaon Pidlesi
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ZUTATEN MALZEMELER

1 kg Mehl Tkgun
1 Essloffel Salz
2 Packchen Hefe

1corba kasigi tuz

2 paket kuru maya

1,5 Glas Milch 1,5 su bardagi stit
2 Glas stilles Wasser 2 su bardagi ik su
1,5 Essléffel Joghurt Uzeri icin:
2 Essloffel Speisedl 1,5 yemek kasigi yogurt
1Eigelb 2yemek kasigi siviyag
Sesam, Schwarzkimmel 1yumurta sarisi

Susam, corekotu

ZUBEREITUNG

Geben Sie Mehl, Hefe und Salz in ein Gefafs.
Zunachst werden Milch und Wasser hinzugegeben
und ein weicher Teig geschaffen. Nachdem dieser
Teig genligend geknetet wurde, wird der Teig
abgedeckt und in einer warmen Umgebung 1,5
Stunden gehen gelassen. Nach dem Gehenlassen
wird der Teig in zwei Stiicke geteilt. Die Teigstiicke
nochmals rund 5 Minuten ruhen lassen und
anschliefdéend auf einem Backbleck ausrollen.
Anschliefdend noch einmal 45 Minuten gehen
lassen. Parallel Joghurt, Speisedl, und
Eigelbmiteinander verriihren. Mit Hilfe einer Blirste
wird diese Mischung grof3zligig auf den Teig
gestrichen. Der obere Teil des Teigs wird
rautenformig geformt. Darauf werden Sesam und
Schwarzkiimmel gestreut und auf 200 Kim Ofen
gebacken.

HAZIRLANISI

Unu, mayayi ve tuzu bir kaba alinir. Karisima énce
sut ve sonra su yavas yavas ilave edilerek kulak
memesinden daha yumusak bir hamur elde edilir.
Hamur iyice yogrulduktan sonra lUzeri kapatilarak
mayalanmasi icin sicak bir ortamda 1,5 saat kadar
dinlendirilir. Hamur dinlendikten sonra iki esit
parcaya boélinir. Hamur parcalari 5 dakika kadar
daha dinlendirilip yuvarlak firin tepsisi
blytkligiinde acilir. Tepsiye alinarak 45 dakika
kadar da tepside bekletilir. Diger yanda yogurt,
siviyag, yumurta sarisi iyice cirpilir. Bir firca
yardimiyla karisim hamurun her tarafina gelecek
sekilde strulur. Hamurun tst kismina baklava
sekilleri verilir. Uzerine susam ve corekotu
serpilerek 200° firinda pisirilir.




Kahvalti Keyfi ile kahvaltilariniza nese katin
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FRAU BELGIN KAPLAN, GESCHAFTSFUHRERIN VON
KAP-LAN DONERPRODUKTION GMBH, LEITET SEIT SIEBEN 8
JAHREN DAS IN BERLIN ANSASSIGE UND WELTWEIT 1
AGIERENDE UNTERNEHMEN.
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ZUTATEN MALZEMELER
250 g mageres 250 g yagsiz kuzu eti
Lammfleisch 1ck zeytinyagi
1tL0L 1orta boy sogan
1 mittelgrofde Zwiebel Tuz
Salz 1 kabak
1 Zucchini 200 g patates
200 g Kartoffeln 125 g taze bamya
125 g Okraschoten 2 sivri biber
2 Pfefferoni 2 domates
2 Tomaten 125 g taze fasulye
125 g Fisolen Karabiber
Pfeffer Yu - Y2 | sebze 6zl

Yu - Y2 | GemUsesuppe

ZUBEREITUNG

Fleisch in kleine Wiirfel schneiden. Olin einem
ofenfesten Topf erhitzen und das Fleisch darin
anbraten. Die Zwiebel schalen, klein wiirfeln und zum
Fleisch geben, salzen und im geschlossenen Topf bei
milder Hitze ca. 30 Minuten braten. In der
Zwischenzeit das Gemlse vorbereiten: Zucchini
waschen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln
schalen, waschen und in Wirfel schneiden.
Okraschoten und Pfefferoni waschen und die
Stielansatze entfernen. Pfefferoni langs halbieren
und die Kerne entfernen. Die Tomaten blanchieren,
hauten und wiirfeln. Fisolen putzen, waschen und in
Stlicke schneiden. Gemlise unter das Lammfleisch
mischen, eventuell mit Pfeffer wiirzen. Suppe
hinzufiigen und aufkochen lassen. Den Topf wieder
verschlief3en. Alles im vorgeheizten Backofen bei 175
°C ca. 30 Minuten braten lassen.

HAZIRLANISI

Et klicuk klp seklinde dogranir. Zeytinyagi firina
dayanikli bir tencerede isitilir, et yagda kizartilir.
Sogan soyulup ince dogranir, ete ilave edilir, tuz konur
ve kapali tencerede orta ateste yaklasik 30 dakika
pisirilir. Bu siire icinde sebzeler hazirlanir: Kabak
yikanip dilimlenir. Patates yikanip soyulur ve kiip
seklinde dogranir. Bamya ve sivri biber yikanir,
tepeleri kesilir. Sivri biberler uzunlamasina kesilip
cekirdekleri cikarilir. Domates sok haslanir,

soyulur ve kup seklinde kesilir. Fasulye yikanir, uclari
koparilir ve parcalara boliiniir. Biberler ve

bamyalar uzunlamasina ayrilip cekirdekleri cikarilir,
ufak parcalara kesilir.Sebze pismekte olan ete ilave
edilir, karabiber konur. Sebze 6zl konup kaynatilir.
Tencerenin kapagi tekrar kapatilir. Onceden isititmis
firinda 175°C'de yaklasik 30 dakika pisirilir.



KREMA

BROKOLI

COREASI

info@pascha-wh.de
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TRANSFORMERS 5 - THE LAST

KNIGHT

Regisseur: Michael Bay

Darsteller: Daniel Kaluuya, Allison Williams,

Catherine Keener
Art: Action, Science Fiction
HANDLUNG

DIE MUMIE

Regisseur: Alex Kurtzman

Darsteller: Tom Cruise, Sofia Boutella,
Annabelle Wallis

Art: Action, Abenteuer, Fantasy

HANDLUNG

Ein antikes Grabmal, das im Zuge einer
militarischen Operation in einer vergessenen
Wiiste entdeckt wird, wird gedffnet. So erwacht
die Seele der Konigin, deren Leben gewaltsam
endete. Die Wut vieler Jahrhunderte hat sich in
dieser Kénigin zu purer Bosheit aufgestaut, die
nun die ganze Menschheit herausfordert.

TRANSFORMERS 5 - SON
SOVALYE

Yénetmen: Michael Bay

Catherine Keener
Tiir: Aksiyon, Bilim Kurgu
KONUSU

Oyuncular: Daniel Kaluuya, Allison Williams,

MUMYA

Yonetmen: Alex Kurtzman

Oyuncular: Tom Cruise, Sofia Boutella,
Annabelle Wallis

Tiir: Aksyion, Macera, Fantastik

KONUSU

Askeri bir operasyon sonucu, unutulmus bir célde
yatan antik bir mezar kesfedilir ve acilir. Boylece
yasami elinden alinan antik kralicenin ruhu uyanir.
Yuzyillar stiren 6fkesi ile uyanan kralice, tim
insanliga meydan okuyan korkunc olaylarla dolu bir
kotuluk getirir.

Optimus Prime ist fort und die Menschen sind im
Krieg gegen die Transformers. Der einzige Weg zur
Rettung der Zukunft liegt in der Vergangenheit der

Optimus Prime gitmis, insanlar ve Transformerlar
savasta... Gelecegi kurtarmanin tek yolu gecmisin
sirlarinda ve Transformerlarin gizli gecmisinde...

Transformer. Die Weltretter formieren sich zu
einer Einheit, bestehend aus Cad Yeager
Bumblebee, einem englischen Lord und einem
Oxford-Professor.

Diinyayi kurtarma gorevi ise Cade Yeager
Bumblebee, bir ingiliz lordu ve bir Oxford
profesoriinden olusan birlige kaliyor.

WENN DU STIRBST, ZIEHT DEIN
GANZES LEBEN AN DIR VORBEI,
SAGEN SIE

Regisseur: Ry Russo-Young
Darsteller: Zoey Deutch, Halston Sage,
Jennifer Beals

Art: Drama, Mystery

HANDLUNG
Samantha, die Schulerin in der letzten Klasse

eines Gymnasiums ist, hat ein sehr schénes Leben.

Ein Ereignis nach einer Party verandert sich ihr
ganzes Leben. Nach dieser Nacht beginnt sie
diesen letzten Tag immer und immer wieder zu
erleben. Sie muss viele Geheimnisse aufdecken
um sich aus diesem Teufelskreis zu befreien.

BEN OLMEDEN ONCE

Yénetmen: Ry Russo-Young

Oyuncular:Zoey Deutch, Halston Sage, Jennifer
Beals

Tiir: Dram, Gizem

KONUSU

Lise son sinif 6grencisi olan Samantha'nin cok gtizel
bir hayati vardir. Ancak bir parti sonrasinda yasadigi
olay tiim hayatini degistirir. O gecenin ardindan, o
son gunu tekrar tekrar yasamaya baslar. Bu kisir
dongliden kurtulabilmesi icin bircok gizemi ¢czmesi
gerekecektir.






RAGOUT AUS
HUHNERFLEISCH
MIT JOGHURT
UND SOSSE
VORBEREITET

wilw Lebigyeli

X e
ZUTATEN MALZEMELER

Ein halb kg Hihnerbein  Yarim kg kemiksiz tavuk
ohne Knochen but
ein halber Liter gekochtes  Yarim litre kaynar su
Wasser Yarim su bardagi
ein halbes Glas Olivenol zeytinyagi
10-12 Stiick Perlzwiebeln 10-12 adet arpacik sogan
2 Karotten 2 havucg
2 Kartoffeln 2 patates
1 grine Paprika
4 Zehen Knoblauch
1Ei Tyumurta

Tyesil biber

4 dis sarimsak

1 Glas Joghurt (den man in1 su bardagi siizme yogurt

einem kleinen Stoffsack 1limonun suyu

zuvor gut abtropfen l&sst)
Saft 1Zitrone

1 halber Essloffel Mehl

Salz, schwarzer Pfeffer

1tatli kasigiun

Tuz, karabiber
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ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch werden unzerkleinert in
einem kleinen Topf mit Olivendl angediinstet, bis
sie leicht rosarot sind. Das in kleine Teile etwa von
der Grofie eines kleinen Vogelkopfes geschnittene
Hlhnerfleisch wird anschlief3end hinzugefiigt und
gentligend vermischt. Kartoffeln, Karotten und
Paprika werden in grofde Stilicke geschnitten und in
den Topf gegeben. Darauf wird ein bisschen Salz
gestreut und erneut umgerihrt. Danach wird das
Wasser hinzugegeben und es wird gekocht, bis die
Hlhnerfleischstilicke weicher werden. Parallel dazu
das Ei, Zitronensaft, Joghurt und Mehlmiteinander
vermischen und unter die Hiihnerfleischmischung
gegeben. Anschliefdend mit Pfeffer und Salz
abschmecken und einmal zusammen aufkochen,
dann vom Herd nehmen. Es wird warm serviert.

HAZIRLANISI

Genis bir tencereye alip isitilan zeytinyaginda,
sogan ve sarimsaklar butlin olarak pembelesene
kadar kavrulur. Kusbasi dogranan tavuk etleri
tencereye ilave edilerek karistirilir. Patatesler,
havuclar ve biber irice parcalar halinde dogranarak
tencereye eklenir. Uzerine biraz tuz serpilir ve
karistirilir. Ardindan suyu ilave edilerek tavuk etleri
ve sebzeler yumusayana kadar pisirilir. Diger
tarafta yumurta, limon suyu, yogurt ve un iyice
cirpilir. Tavugun suyundan karisima yavas yavas
eklenerek ilitilir. Daha sonra karisim tencereye ilave
edilir. Tuz ve karabiber serpildikten sonra bir tasim
daha kaynatilarak ocaktan alinir. Sicak servis edilir.
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ZUTATEN
800 g Lammfleisch
10-12 Stiick Perlzwiebeln
1 Teeloffel Mandeln
1 Teeloffel razaki Traube
(eine Traubenart mit sehr
sufden Beeren, die speziell
als Rosinen Verwendung
finden)
1Schale getrocknete
Aprikose
1Schale Trockenfeigen
1Schale Zwetschgen
2 Essloffel Butter
2 Essloffel Honi
2 Glaser stilles Wasser
1 halber Essloffel
getrocknete
Sumachbeeren
Salz

o
X
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MALZEMELER
800 g kuzu eti

10-12 adet arpacik sogan

1cay bardagi badem

1 cay bardagi razaki tizim

1 kése kuru kayisi
1kase kuru incir
1kase kurutulmus
murdum erigi
2 yemek kasigl tereyagi
2 yemek kasigi bal
2 su bardagi ilik su
1tatli kasig sumak

Tuz
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ZUBEREITUNG

Butter im Kochtopf zergehen lassen und
anschliefdend das Fleisch darin anbraten. Dann die
Perlzwiebeln hinzufligen und ein bisschen mehr
weiter braten, Wasser hinzugeben und auf kleiner
Flamme 45 Minuten kdcheln lassen. Razaki Traube,
Zwetschgen, Honig und Salz werden hinzugefligt
und 5 Minuten kochen gelassen. In einer anderen
Pfanne werden die gerdsteten und geschalten
Mandeln mit den in kleine Stlicke geschnittenen
Trockenfeigen und Aprikosen leicht angebraten.
Nachdem die ganzen Zutaten vermischt wurden,
werden sie auf einer Servierplatte angerichtet. Auf
Wunsch wird es mit dem frischen Thymian warm
serviert.

HAZIRLANISI

Tencerede eritilen tereyagina et ilave edilir ve
suyunu cekene kadar ara sira karistirilarak
kavrulur. Arpacik soganlar ilave edilerek birkac
dakika daha kavrulur. Lk su eklenir ve kisik ateste
45 dakika kadar pisirilir. Uztm, mardim erigi, balve
tuz ilave edilerek 5 dakika daha pisirilir. Ayri bir
tavada haslanmis ve kabuklari soyulmus ic
bademler, kiictik kiicik dogranmis incir ve kayisilar
sotelenir. Tum malzeme karistirildiktan sonra
servis tabagina alinir. istege gore taze kekikle sicak
olarak servis edilir.
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