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BALIK ÇORBASI 

ZUTATEN
1 großer Merlan

1 Zwiebel

1 Kartoffel

3-4 Selleriestangen

2 Karotten

3-4 Stängel Petersilie

2 Lorbeerblätter

Saft einer Zitrone

1 Eigelb

1 Esslöffel Mehl

2 Esslöffel Olivenöl

1 Liter Wasser

Salz, Pfeffer

MALZEMELER
1 büyük mezgit

1 adet kuru soğan

1 adet patates

3-4 dal kereviz sapı

2 adet havuç

3-4 dal maydanoz

2 defne yaprağı

1 adet limonun suyu

1 yumurta sarısı

1 yemek kaşığı un

2 yemek kaşığı zeytinyağı

1 lt su

Tuz, karabiber

ZUBEREITUNG
Die gesamte Zwiebel, die geschnittenen Kartoffeln, Karotten, 
Selleriestangen und Petersilie in einen Topf in kochendes Wasser 
geben. Die Gräten des gewaschenen und gesäuberten Fischs 
entfernen, in den Topf geben und zusammen mit den 
Lorbeerblättern, Salz und Pfeffer so lange kochen, bis er weich 
wird. Nach dem Kochen den Fisch aus dem Topf nehmen und das 
weiße Fleisch abtrennen. Das restliche Gemüse mit einem Mixer 
gut klein machen. In einem anderen Topf das Öl und das Mehl gut 
anschwitzen. Das Gemüsepüree und den Fisch hinzufügen und kurz 
aufkochen lassen. In einer anderen Schüssel die Soße mit dem 
Zitronensaft und dem Eigelb vorbereiten. Etwas Suppe in die Soße 
geben und dann im Topf vermischen. Nach ca. 10 Minuten ist die 
Suppe fertig. Warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Bütün soğan, doğranmış patates, havuç, kereviz ve maydanoz, bir 
tencerede kaynayan suya koyulur. Yıkanmış ve temizlenmiş balık, 
kılçığı çıkartılarak tencereye ilave edilir. Defne yaprağı, tuz ve 
karabiber ile yumuşayana kadar haşlanır. Balık, pişirme işleminden 
sonra tencereden alınarak beyaz etleri ayıklanır. Kalan sebzeler 
blender yardımıyla pürüzsüz hale getirilir. Ayrı bir tencerede, yağ ile 
un hafifçe kavrulur. İçine sebze püresi ve balık etleri koyulur ve bir 
taşım kaynatılır. Ayrı bir kapta limon suyu ve yumurta sarısı ile 
terbiyesi hazırlanır. Terbiye, çorba ile ılıtılarak tencereye ilave edilir. 
Yaklaşık 10 dk. sonra çorba servise hazırdır. Sıcak servis edilir.

4 KİŞİLİK

FÜR 4
PERSONEN

FISCHSUPPE

Hinweis: Anstelle von Merlan können auch andere 
Fischarten genutzt werden.

Not: Mezgit yerine başka balık çeşidi de kullanılabilir.



C.ÖKERTME KEBAB
ÇÖKERTME KEBABI 

ZUTATEN
500 Gr. Rindfleisch

5 Kartoffeln

Kreuzkümmel, Minze, 

Thymian

Salz, Pfeffer

FÜR DIE SOßE:

300 Gr. abgeseihter 

Joghurt

3-4 Knoblauchzehen

3 Tomaten

1 Glas Tomatenpüree

2 Esslöffel Butter

ZUM BRATEN:

Öl

MALZEMELER
500 g dana eti

5 adet patates

Kimyon, nane, kekik

Tuz, karabiber

ÜZERİ İÇİN:

300 g süzme yoğurt

3-4 diş sarımsak

SOS İÇİN:

3 domates

1 su bardağı domates 

püresi

2 yemek kaşığı tereyağı

KIZARTMAK İÇİN:

Sıvıyağ

ZUBEREITUNG
Nachdem die Kartoffeln in dünne Streifen geschnitten worden sind, 
werden diese für 15 Minuten in gesalzenes Wasser gelegt. Danach 
gut abtrocknen und in Öl braten. Das Fleisch in Form von Steaks 
schneiden und durch Klopfen dünner machen. Etwas Öl in eine 
Pfanne geben und das Fleisch bei hoher Hitze braten, bis dieses gar 
ist. Salz, Pfeffer und je nach Wunsch andere Gewürze hinzufügen. 
Für die Soße die Tomaten reiben und in Butter dünsten. Danach das 
Tomatenpüree hinzufügen und für 10 Minuten kochen lassen. 
Zuerst die Pommes auf den Servierteller geben. Auf die Pommes 
Joghurt mit Knoblauch und danach die Soße gießen. Das Fleisch 
kommt ganz oben auf den Teller. Warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Patatesler, ince şeritler halinde doğrandıktan sonra 15 dk. kadar 
tuzlu suda bekletilir. Ardından iyice kurutularak sıvıyağda kızartılır. 
Et, bifteklik şekilde doğranır ve dövülerek inceltilir. Bir tavaya yağ 
eklenerek kızdırılır ve etler yüksek ateşte pişene kadar kavrulur. 
Tuz, karabiber ve isteğe göre diğer baharatlar serpilir. Sos için, 
domatesler rendelenip tereyağında kavrulur. Ardından domates 
püresi ilave edilir ve 10 dk. kadar pişirilir. Servis tabağına önce 
patatesler alınır. Patateslerin üzerine sarımsaklı yoğurt ve ardından 
sos dökülür. En üste etler sıralanır. Sıcak servis edilir.

4 KİŞİLİK

FÜR 4
PERSONEN



KEŞKEK

ZUTATEN
1 kg Weizen

1 kg Lamm-, Rinder- oder 

Hühnerfleisch

Salz

FÜR DIE SOßE:

30 g Butter

2 Teelöffel rotes 

Paprikapulver

2 Teelöffel Pfeffer

MALZEMELER
1 kg aşurelik buğday

1 kg kuzu, dana ya da 

tavuk eti

Tuz

SOS İÇİN:

30 g tereyağı 

2 çay kaşığı toz kırmızı 

biber

2 çay kaşığı karabiber

ZUBEREITUNG
Das Fleisch mit 8 Gläsern Wasser in einem Schnellkochtopf kochen. 
Danach das Fleisch herausnehmen und im gleichen Wasser den 
bereits am Vortag in Wasser eingelegten Weizen solange kochen, 
bis er weich wird. Nachdem das Fleisch zum gekochten Weizen 
hinzugefügt worden ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 
einem Holzlöffel oder einem Mixer gut verrühren. Wenn die 
Mischung gut fließt, ist das Keşkek fertig. Auf den Servierteller 
geben und mit in Butter gebratenem Paprikapulver übergießen. 
Warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Düdüklü tencerede 8 bardak kadar su ile etler pişirilir. 
Etler piştikten sonra tencerenin içinden alınarak aynı suda, bir gün 
önceden ıslatılmış buğday, yumuşayana kadar haşlanır. Haşlanmış 
buğdaya, etler ilave edildikten sonra tuz ve karabiberle 
tatlandırılarak bir tahta kaşık yardımıyla dövülür ya da mikserle 
karıştırılır. Karışım, akışkan bir kıvama geldiğinde keşkek hazırdır. 
Servis tabağına alınarak, üzerine tereyağında kavrulmuş toz kırmızı 
biber gezdirilir. Sıcak servis edilir.

KES.S.SKEK 6 KİŞİLİK

FÜR 6
PERSONEN



LOKUM PİLAVI

ZUTATEN
1 kg Mehl

1 Ei

2 Esslöffel Öl

3 Esslöffel Butter

500 g Gehacktes

Salz, Pfeffer

MALZEMELER
1 kg un

1 yumurta

2 yemek kaşığı sıvıyağ

3 yemek kaşığı 

tereyağı

500 g kıyma

Tuz, karabiber

ZUBEREITUNG
Das Mehl, Ei und Salz in eine große Schüssel geben. Langsam Wasser hinzufügen und solange 
kneten, bis ein fester Teig entsteht. Eine halbe Stunde stehen lassen und danach Bällchen formen 
und diese ausrollen. Den ausgerollten Teig in kleine Vierecke schneiden und diese für 1 Tag 
trocknen lassen. Den Teig in einem Topf mit etwas Salz und Öl in Wasser kochen. In einem anderen 
Topf die Butter schmelzen und das Gehackte braten. Salz und Pfeffer hinzufügen. Nachdem der 
Teig abgetropft ist, das Gehackte hinzufügen und gut vermischen. Warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Un, yumurta ve tuz geniş bir kaba alınır. Yavaş yavaş su ilavesiyle katı bir hamur olacak şekilde 
yoğrulur. Yarım saat kadar dinlendirildikten sonra hamurdan bezeler yapılarak açılır. Açılan hamur, 
birer cm’lik kareler halinde kesilerek 1 gün kurutulur. Kuruyan hamurlar, bir tencerede tuz ve sıvıyağ 
ile haşlanır. Başka bir tencerede, tereyağı eritilerek kıyma kavrulur. Tuz ve karabiber eklenir. 
Haşlanan hamur süzüldükten sonra kıymalı karışıma ilave edilir ve iyice karıştırılır. Sıcak servis 
edilir.

LOKUM PILAW 
4 KİŞİLİK

FÜR 4
PERSONEN



MANDARINEN-MARMELADE
MANDALİNA REÇELİ

ZUTATEN
1 kg Mandarinen

1 kg Zucker

ein halber Liter 

Wasser

Saft einer halben 

Zitrone

MALZEMELER
1 kg mandalina

1 kg toz şeker

Yarım litre su

Yarım limonun suyu

ZUBEREITUNG
Nachdem die Mandarinen gut gewaschen wurden, diese zusammen mit der Schale in einem Topf 
kochen. Nach ca. 1 Stunde das Wasser wechseln und erneut kochen lassen. Somit verschwindet
der bittere Geschmack der Schale. Nach dem Kochen die Mandarinen abschütten und in die 
gewünschte Form schneiden. In einem anderen Topf einen halben Liter Wasser mit 1 Kg Zucker 
kochen lassen. Danach die Mandarinen in den Topf geben. Nach 25 Minuten den Zitronensaft 
hinzufügen, für weitere fünf Minuten kochen und vom Herd nehmen. Warm in Gläser abfüllen.

HAZIRLANIŞI
Mandalinalar iyice yıkandıktan sonra kabuklarıyla bütün halde bir tencerede haşlanır. 
Yaklaşık 1 saat sonra su değiştirilerek tekrar kaynatılmaya devam edilir. Bu sayede kabukların 
acısı gidecektir. Kaynama işlemi bittiğinde mandalinaların suyu süzülüp istenilen şekillerde 
doğranır. Başka bir tencerede yarım litre su ve 1 kg toz şeker kaynatılır. Ardından, doğranan 
mandalinalar tencereye ilave edilir. 25 dk. sonra limon suyu da eklenip 5 dk. daha kaynatılır ve 
ocaktan alınır. Sıcakken kavanozlara doldurulur.



ZEYTİNYAĞLI BAMYA

ZUTATEN
250 g Okra

1 Zwiebel

2 Tomaten

1 Esslöffel Tomatenmark

3 Esslöffel Olivenöl

Saft einer halben Zitrone

Salz, Pfeffer

MALZEMELER
250 g bamya

1 adet kuru soğan

2 adet domates

1 yemek kaşığı domates 

salçası

3 yemek kaşığı zeytinyağı

Yarım limonun suyu

Tuz, karabiber

ZUBEREITUNG
In einem Topf die Zwiebeln im Olivenöl andünsten. Danach die 
geschälten und geschnittenen Tomaten und das Tomatenmark in 
den Topf geben und weiter braten. Nachdem das Gemüse gebraten 
wurde, die gewaschenen und geschälten Okra in den Topf geben 
und für 4-5 Minuten mit geschlossenem Deckel warten, bis diese 
etwas gelb werden. Nachdem die Okra ihre Farbe geändert haben, 
den Zitronensaft, das Salz, den Pfeffer und das Wasser hinzufügen 
und kochen lassen. Warm servieren.

HAZIRLANIŞI
Bir tencerede soğanlar zeytinyağı ile kavrulur. Ardından kabukları 
soyulup yemeklik doğranmış domatesler ve domates salçası da 
tencereye alınarak kavrulmaya devam edilir. Sebzeler kavrulduktan 
sonra yıkanmış, ayıklanmış bamyalar tencereye ilave edilir ve 
kapağı kapatılarak 4-5 dk. kadar sararmaları beklenir. Bamyalar 
renk değiştirdikten sonra limon suyu, tuz, karabiber ve yemeğin 
suyu ilave edilerek kısık ateşte pişmeye bırakılır. Sıcak servis edilir.

OKRA MIT OLIVENÖL 
ZEYTİNYAĞLI BAMYA

OKRA MIT OLIVENÖL 
ZEYTİNYAĞLI BAMYA

4 KİŞİLİK

FÜR 4
PERSONEN



DONDURMALI KIZARMIŞ ŞEFTALİ

ZUTATEN
2 Pfirsiche

1 Esslöffel Butter

2 Esslöffel Zucker

Vanilleeis 

MALZEMELER
2 adet şeftali

1 yemek kaşığı tereyağı

2 yemek kaşığı toz şeker

Vanilyalı dondurma 

ZUBEREITUNG
Die geschälten und geschnittenen Pfirsiche in eine Pfanne mit 
geschmolzener Butter geben. Bei hoher Hitze etwas drehen, 
danach Zucker hinzufügen und etwas anbraten. Sobald die 
Pfirsichstücke weich werden und die Farbe des karamellisierten 
Zuckers annehmen, aus der Pfanne nehmen. Zusammen mit 
Eiscreme servieren.

HAZIRLANIŞI
Geniş bir tava içinde eritilen tereyağının içine, kabukları soyulmuş 
ve dilimlenmiş şeftaliler koyulur. Yüksek ateşte biraz çevrildikten 
sonra şeker ilave edilerek kızartılır. Şeftali dilimleri yumuşayıp, 
karamelize olan şekerin rengini almaya başladığında tavadan alınır. 
Dondurma ile birlikte servis edilir.

GEBRATENER PFIRSICH MIT EISCREME 4 KİŞİLİK

FÜR 4
PERSONEN



ŞEFTALİLİ TURTA 

ZUTATEN
FÜR DEN TEIG:

3 Gläser Mehl

1 Glas Zucker

1 Päckchen Backpulver

1 Ei

1 Esslöffel Joghurt

2 Esslöffel Butter

1 Esslöffel Sahne

FÜR DIE FÜLLUNG:

5 große Pfirsiche

2 Esslöffel Puderzucker

MALZEMELER
HAMURU İÇİN:

3 su bardağı un

1 su bardağı toz şeker

1 paket kabartma tozu

1 yumurta

1 yemek kaşığı yoğurt

2 yemek kaşığı tereyağı

1 yemek kaşığı krema

İÇ HARCI İÇİN:

5 büyük boy şeftali

2 yemek kaşığı pudra 

şekeri

ZUBEREITUNG
Das Mehl, den Zucker und das Backpulver in eine große Schüssel 
geben und in der Mitte eine Mulde machen. Das Eiweiß, die Sahne, 
den Joghurt und die Butter hinzufügen und den Teig gut kneten. Ein 
Stück vom Teig abreißen, mit einem Nudelholz ausrollen und in die 
Kuchenform legen. Die geschälten und in Scheiben geschnittenen 
Pfirsiche auf den Kuchen legen und mit Puderzucker überdecken. 
Den restlichen Teig ausrollen, in zentimetergroße Streifen 
schneiden und wie einen Käfig auf die Pfirsiche legen. Darauf Eigelb 
streichen und für 50 Minuten bei 180° im Ofen backen. Lauwarm 
servieren.

HAZIRLANIŞI
Un, toz şeker ve kabartma tozu geniş bir kaba alınıp ortası açılır. 
Yumurtanın akı, krema, yoğurt ve tereyağı ilave edilerek hamur iyice 
yoğrulur. Hamurdan bir avuç büyüklüğünde parça alınarak merdane 
ile açılır ve tart kalıbına yerleştirilir. Kabukları soyulup elma dilim 
doğranan şeftaliler, hamurun üzerine dizilir ve üzerlerine pudra 
şekeri serpilir. Kalan hamur da açılarak şeftalilerin üzerine kapatılır. 
Üstüne yumurta sarısı sürülerek, 180° fırında 50 dk. kadar pişirilir. 
Ilık servis edilir.

PFIRSICHKUCHEN 
ŞEFTALİLİ TURTA 

PFIRSICHKUCHEN 
ŞEFTALİLİ TURTA 

4 KİŞİLİK

FÜR 4
PERSONEN



Der Pfirsich, eine der schönsten Obstsorten im Sommer, bietet uns unzählige 

Vorteile. Der saftige und süße Pfirsich wurde in China als Symbol des 

langen Lebens und der Unsterblichkeit angesehen. 

Yazın en güzel meyvelerİnden bİrİ olan ve çok tüketİlen şeftalİnİn faydaları 

saymakla bİtmİyor. Bol sulu ve tatlı bİr meyve olan şeftalİ, Çİn’de uzun 

yaşamın ve ölümsüzlüğün sembolü olarak ADLANDIRILMAKTADIR. 

 DER JAHRESZEIT: 

PFIRSICH
SCHÄTZE

MEVSİMİN GETİRDİKLERİ; ŞEFTALİ

 DER JAHRESZEIT: 

PFIRSICH
SCHÄTZE



Der Pfirsich, eine der schönsten Obstsorten im Sommer, bietet uns unzählige 

Vorteile. Der saftige und süße Pfirsich wurde in China als Symbol des 

langen Lebens und der Unsterblichkeit angesehen. 

Yazın en güzel meyvelerİnden bİrİ olan ve çok tüketİlen şeftalİnİn faydaları 

saymakla bİtmİyor. Bol sulu ve tatlı bİr meyve olan şeftalİ, Çİn’de uzun 

yaşamın ve ölümsüzlüğün sembolü olarak ADLANDIRILMAKTADIR. 

MEVSİMİN GETİRDİKLERİ; ŞEFTALİ

 DER JAHRESZEIT: 

PFIRSICH
SCHÄTZE



Der Pfirsich hat positive Effekte auf die Gesundheit und die Schönheit. Neben 
reichhaltigen Mineralien enthält er auch die Vitamine A, B und C. Das Obst, das ein 
Spender von Vitaminen und Kalium ist, sollte man während der Saison frisch essen, 
damit man in den Wintermonaten ein gestärktes Immunsystem gegen Krankheiten hat. 
Im Winter hingegen kann man den Pfirsich in Form von Marmelade, Kompost und Mus 
essen. 

Der Pfirsich reguliert außerdem das Verdauungssystem. Er vereinfacht die Verdauung, 
schützt die Nieren und reinigt den Körper von schädlichen Substanzen. Die enthaltenen 
Antioxidantien haben einen schützenden Effekt vor Krankheiten wie Krebs, 
Herzproblemen und Diabetes. Er spielt eine große Rolle in der Gesundheit der Augen und 
stärkt das Immunsystem.

Da der Pfirsich ein Obst mit nur wenig Kalorien, ohne Fett und vielen nährenden Stoffen 
ist, ist er auch ideal für Diät-Programme geeignet. Das Essen von frischen und saftigen 
Pfirsichen gibt einen das Gefühl der Sättigung und hilft beim Gewichtsverlust. Der 
Pfirsich verschönert außerdem die Haut und befeuchtet und belebt diese. Er hat einen 
schnellen heilenden Effekt bei Hautflecken und Hautproblemen. 

Um alle Vorteile des Pfirsichs nutzen zu können, sollte dieser mit der Schale gegessen 
werden. Achten Sie darauf, dass Sie nur weiche Pfirsiche kaufen. Da die Schale haarig ist, 
sollte man das Obst gut waschen. Personen mit Allergien sollten Pfirsiche schälen.

Şeftalinin, hem sağlık hem de güzellik açısından önemli etkileri vardır. Mineraller 
bakımından zengin olmasının yanı sıra; A, B ve C vitaminlerini de bünyesinde 
barındırmaktadır. Vitamin ve potasyum deposu olan meyve, mevsiminde ve taze olarak 
tüketildiğinde, kış aylarında meydana gelebilecek hastalıklara karşı bağışıklık sistemini 
güçlendirir. Kışınsa şeftali; reçel, komposto ve marmelat olarak tüketilebilir.

Şeftalinin en büyük faydası, sindirim sistemini düzene sokmasıdır. Hazmı kolaylaştırır, 
böbrekleri korur ve zararlı maddelerden arındırır. İçinde bulunan antioksidanlar; kanser, 
kalp, şeker gibi ciddi hastalıklara karşı koruyucu etki gösterir. Göz sağlığında etkin rol 
oynar, bağışıklık sistemini güçlendirir.

Şeftali, düşük kalorili, yağ içermeyen ve pek çok besleyici madde ile dolu bir meyve 
olduğundan, diyet menülerinde yer verilmesi gereken en ideal besinlerdendir. Taze ve 
sulu şeftali tüketmek tokluk hissi sağlayıp, kilo kaybına yardımcı olacaktır. Şeftali ayrıca 
cildi güzelleştirir, nemlendirir ve canlandırır. Ciltteki lekelerde ve problemli ciltlerde hızlı 
iyileşme sağlar. 

Şeftalinin tüm faydalarından yararlanmak için eğer mümkünse soyulmadan 
tüketilmelidir. Satın alınacak olan şeftalinin yumuşak olmasına dikkat edilmelidir. 
Dış yüzeyi tüylü olduğu için iyice yıkanmalı, alerjisi olan kişiler kabuğunu soyarak 
tüketmelidir.

Vitamine
A, B und C.

Mİneraller bakımından zengİn olmasının yanı sıra; 
A, B ve C vİtamİnlerİnİ de bünyesİnde barındırıyor. 

NEBEN
REİCHHALTİGEN

Mineralien
entHA

. .
lt er
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Der Pfirsich hat positive Effekte auf die Gesundheit und die Schönheit. Neben 
reichhaltigen Mineralien enthält er auch die Vitamine A, B und C. Das Obst, das ein 
Spender von Vitaminen und Kalium ist, sollte man während der Saison frisch essen, 
damit man in den Wintermonaten ein gestärktes Immunsystem gegen Krankheiten hat. 
Im Winter hingegen kann man den Pfirsich in Form von Marmelade, Kompost und Mus 
essen. 

Der Pfirsich reguliert außerdem das Verdauungssystem. Er vereinfacht die Verdauung, 
schützt die Nieren und reinigt den Körper von schädlichen Substanzen. Die enthaltenen 
Antioxidantien haben einen schützenden Effekt vor Krankheiten wie Krebs, 
Herzproblemen und Diabetes. Er spielt eine große Rolle in der Gesundheit der Augen und 
stärkt das Immunsystem.

Da der Pfirsich ein Obst mit nur wenig Kalorien, ohne Fett und vielen nährenden Stoffen 
ist, ist er auch ideal für Diät-Programme geeignet. Das Essen von frischen und saftigen 
Pfirsichen gibt einen das Gefühl der Sättigung und hilft beim Gewichtsverlust. Der 
Pfirsich verschönert außerdem die Haut und befeuchtet und belebt diese. Er hat einen 
schnellen heilenden Effekt bei Hautflecken und Hautproblemen. 

Um alle Vorteile des Pfirsichs nutzen zu können, sollte dieser mit der Schale gegessen 
werden. Achten Sie darauf, dass Sie nur weiche Pfirsiche kaufen. Da die Schale haarig ist, 
sollte man das Obst gut waschen. Personen mit Allergien sollten Pfirsiche schälen.

Şeftalinin, hem sağlık hem de güzellik açısından önemli etkileri vardır. Mineraller 
bakımından zengin olmasının yanı sıra; A, B ve C vitaminlerini de bünyesinde 
barındırmaktadır. Vitamin ve potasyum deposu olan meyve, mevsiminde ve taze olarak 
tüketildiğinde, kış aylarında meydana gelebilecek hastalıklara karşı bağışıklık sistemini 
güçlendirir. Kışınsa şeftali; reçel, komposto ve marmelat olarak tüketilebilir.

Şeftalinin en büyük faydası, sindirim sistemini düzene sokmasıdır. Hazmı kolaylaştırır, 
böbrekleri korur ve zararlı maddelerden arındırır. İçinde bulunan antioksidanlar; kanser, 
kalp, şeker gibi ciddi hastalıklara karşı koruyucu etki gösterir. Göz sağlığında etkin rol 
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Vitamine
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 Düden Wasserfall / Düden Şelalesi

Das weltweit berühmte Bodrum, das von Homer einst als “Paradies der unendlichen 

Blautöne” beschrieben wurde und unzählige Schönheiten beherbergt, befindet sich 

innerhalb der Grenzen der Provinz MuĞla, ist ein Kleinod der Türkei und bietet den 

Touristen, die den Ort aus allen Ecken der Welt besuchen, Geschichte, Kultur, natürliche 

Schönheiten, ein perfektes Klima, ein glasklares Meer und paradiesähnliche Strände. Die 

mit lilafarbenen Drillingsblumen geschmückten weißen Häuser, ein farbenfrohes 

Nachtleben und jede Art von Pensionen, Motels und Hotels, die alle Bedürfnisse ihrer 

Besucher erfüllen, begeistern Touristen aus dem In- und Ausland.

Homeros’un “Ebedİ Mavİlİkler Cennetİ” olarak bahsettİğİ, İçİnde sayısız güzellİkler 

barındıran dünyaca ünlü Bodrum; tarİhİ, kültürü, doğal güzellİklerİ, mükemmel İklİmİ, 

masmavİ denİzİ, cennet gİbİ kumsalları, duvarlarını mor çİçeklİ begonvİllerİn süsledİğİ 

beyaz badanalı evlerİ, hareketlİ gece hayatı ve zİyaretçİlerİnİn her türlü İhtİyaçlarına 

cevap veren pansİyon, motel ve otellerİyle, dünyanIn dört bİr yanından turİstlerİn akın 

akın zİyaret ettİğİ, Muğla İlİ sınırları İçİnde yer alan, Türkİye’nİn cennet köşelerİnden bİrİdİr.
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Die Bodrum Burg und ihr 
Unterwasser-Archäologiemuseum besuchen, 

Auf die Bodrum-Märkte gehen, 

Eine Bootstour machen, 

In den Buchten von Bodrum im Meer baden, 

Die Bars von Bodrum besuchen, 

Fisch in Gümüşlük essen, 

Regionale Speisen probieren, 

Die Windmühlen besuchen...

Bodrum Kalesi’ni ve Sualtı Arkeoloji Müzesi’ni görmeden,

Bodrum pazarlarını gezmeden,

Tekne turlarına katılmadan,

Bodrum koylarında denize girmeden,

Bodrum barlarına uğramadan,

Gümüşlük’te balık yemeden,

Yöresel lezzetleri tatmadan,

Yel değirmenlerini ziyaret etmeden…

Einer der wichtigsten Orte in Bodrum, den man auf jeden Fall 
besuchen sollte, ist die einst von dem Johanniterorden gebaute 
Bodrum Burg. Die Burg ist heute ein reich bestücktes Museum 
mit vielen historischen Werken, tausende von Jahre alten 
Ruinen und besitzt gleichzeitig das erste und einzige 
Unterwassermuseum der Türkei. Ein anderer beeindruckender 
historischer Schatz von Bodrum ist eines der Sieben 
Weltwunder, das Mausoleum von Halikarnassos. Besuchen 
sollten Sie auf jeden Fall Gümüşlük, das auf der antiken Stadt 
Myndos gegründet wurde, Yalkavak, das für seine Windmühle, 
das berühmte Wahrzeichen von Bodrum, Turgutreis, das mit 
seinen vielen Einkaufsmöglichkeiten lockt, Türkbükü mit seinen 
Mandarinengärten, Gündoan, das Thermalzentrum Karaada, 
das nur durch ein Boot zu erreichen ist, und nicht zu vergessen 
Maz mit seiner wunderbaren Natur und seinem alten 
Baumbestand. 

Bodrum ist eines der schönsten Tourismuszentren der Welt und 
schenkt seinen Besuchern unvergessliche Momente. Tagsüber 
können Sie an eintägigen Bootstouren teilnehmen, die 
atemberaubenden Buchten von Bodrum entdecken und das 
Meer genießen; Wassersportarten ausprobieren oder an einer 
ruhigen Bucht den Tag genießen, am Abend die lebedigen 
Straßen entdecken oder in unzähligen Cafés und Restaurant 
einzigartige Speisen probieren. In der Nacht können Sie sich in 
den weltweit berühmten Bars und Diskotheken austoben.

Bodrum’un, görülmesi gereken en önemli yerlerinden biri, St. 
Jean Şövalyeleri tarafından inşa edilen Bodrum Kalesi’dir. 
Zengin bir müze olan kalede, birçok ilgi çekici tarihi eserin yanı 
sıra; binlerce yıllık büyüleyici kalıntıların yer aldığı, Türkiye’nin 
ilk ve tek sualtı müzesi bulunur. Bodrum’un en etkileyici tarihi 
değerlerinden biri de, Dünyanın Yedi Harikası’ndan biri olan 
muhteşem Mausoleion Anıt Mezarı’dır. Antik çağdaki Myndos 
kentinin üzerine kurulmuş Gümüşlük’ü, Bodrum’un simgesi yel 
değirmenleriyle ünlü Yalıkavak’ı, geniş alışveriş olanaklarıyla 
Turgutreis’i, mandalina bahçeleri arasındaki Türkbükü’nü, 
Gündoğan’ı, yalnızca tekne ile ulaşılabilen termal merkezi ile 
meşhur Karaada’yı, tertemiz doğası ve anıt ağaçlarıyla Mazı’yı 
mutlaka görmelisiniz.

Dünyanın en güzel turizm merkezlerinden biri olan Bodrum, 
ziyaretçilerine unutulmaz anlar yaşatır. Gündüzleri günübirlik 
tekne turlarına katılarak, Bodrum’un harika koylarını keşfedip 
denizle kucaklaşabilir, su sporları yapabilir, sakin bir koyda 
günün tadını çıkarabilir; akşamları hareketli sokaklarında 
gezintilere çıkabilir, sayısız cafe ve restoranda eşsiz lezzetler 
deneyebilir; geceleri ise dünyaca ünlü bar ve diskolarda 
doyumsuz eğlencenin keyfine varabilirsiniz.

Camel Beach / Bitez

Windmühle - Yalikavak
Yel Değirmenleri - Yalıkavak

Bodrum Burg / Bodrum Kalesi

Leuchtturm - Ortakent
Deniz Feneri - Ortakent

JEDEN FALL TUN SOLLTEN

YAPMADAN DÖNMEYİN

WAS SIE AUF
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PLANET DER AFFEN 3: 
SURVIVAL
Regisseur: Matt Reeves

Darsteller: Andy Serkis, Woody Harrelson, 
Judy Greer 

Art: Sci-Fi, Action, Abenteuer

HANDLUNG
Caesar und seine Anhänger geraten in einen 
blutigen Krieg gegen die Menschen. Caesars 
Armee erlebt große Verluste. Caesar, der sich für 
sich selbst, seine Armee und sein Volk 
verantwortlich fühlt, macht sich auf den Weg, um 
mit dem Colonel zu reden. Nun hängt das 
Schicksal beider Spezies von diesem Gespräch ab.

MAYMUNLAR CEHENNEMİ - 3: 
SAVAŞ
Yönetmen: Matt Reeves

Oyuncular: Andy Serkis, Woody Harrelson, 
Judy Greer 

Tür: Bilimkurgu, Aksiyon, Macera

KONUSU
Sezar ve yandaşları, insanlarla kanlı bir savaşa girer. 
Sezar'ın ordusu ağır kayıplar verir. Kendisini 
ordusuna ve halkına karşı sorumlu hisseden Sezar, 
Colonel ile birebir yüzleşmek için yola çıkar. Şimdi iki 
ırkın da geleceğinin kaderi bu karşılaşmaya bağlıdır.

THE COMEDIAN
Regisseur: Taylor Hackford
Darsteller: Robert De Niro, Leslie Mann, 
Veronica Ferres
Art:  Komödie 

HANDLUNG
Jackie Burke war einstmals ein berühmter 
Komiker, der durch TV-Serien bekannt wurde. 
Burke, der darüber träumt, seinen alten Ruf 
wiederherzustellen, schlägt während einer 
Vorstellung einen Zuschauer und wird mit 
Sozialstunden bestraft. Während der Strafe lernt 
Burk Harmony kennen, in die er sich verliebt.

KOMEDYEN
Yönetmen: Taylor Hackford
Oyuncular: Robert De Niro, Leslie Mann, 
Veronica Ferres
Tür: Komedi

KONUSU
Jackie Burke, TV dizileriyle meşhur olmuş ancak 
zamanı geçmekte olan bir komedyendir. Eski ününe 
tekrar kavuşmayı hayal eden Burke, bir gösteri 
sırasında izleyicilerden birine vurur ve sosyal 
sorumluluk saatleriyle cezalandırılır. Cezası 
sırasında Harmony ile tanışan Burke, aşık olur.

TERMINATOR 2 - 
TAG DER ABRECHNUNG
Regisseur: James Cameron

Darsteller: Arnold Schwarzenegger, 
Linda Hamilton, Edward Furlong

Art: Sci-Fi, Action, Abenteuer

HANDLUNG
Nachdem die Aufgabe, Sarah Connor zu töten, 
gescheitert ist, erstellen die 2029 Synet-Roboter 
einen neuen Terminator namens T-1000. Dieser 
Roboter ist dazu programmiert, in die 
Vergangenheit zu Reisen und Sarahs Sohn, John 
Connor, zu töten. Jedoch wird ein anderer Roboter 
namens T-800 in die Vergangenheit geschickt, um 
John zu schützen. Das Schicksal der Menschheit 
hängt davon ob, welcher Roboter John zuerst 
findet.

TERMİNATÖR – 2: 
MAHŞER GÜNÜ
Yönetmen: James Cameron

Oyuncular: Arnold Schwarzenegger, 
Linda Hamilton, Edward Furlong

Tür: Bilimkurgu, Aksiyon, Macera

KONUSU
Sarah Connor’ı öldürme görevinde başarısızlığa 
uğradıktan sonra, 2029 Synet robotları T-1000 
adında yeni bir Terminatör üretirler. Bu robot, 
geçmişe dönüp Sarah’ın oğlu John Connar’ı 
öldürmeye programlanır. Ancak bir diğer robot T-800 
de John’u korumak için geçmişe gönderilmiştir. 
İnsanlığın kaderi, hangi robotun John’u daha önce 
bulacağına bağlıdır.
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