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ZUTATEN

1 grof3er Merlan
1Zwiebel

1 Kartoffel

3-4 Selleriestangen
2 Karotten

3-4 Stangel Petersilie
2 Lorbeerblatter
Saft einer Zitrone
1Eigelb

1 Essloffel Mehl

2 Essloffel Olivenol
1 Liter Wasser

Salz, Pfeffer

MALZEMELER

1buylk mezgit
1adet kuru sogan
1adet patates

3-4 dal kereviz sapi
2 adet havuc

3-4 dal maydanoz
2 defne yapragi
Tadet limonun suyu
1yumurta sarisi

1yemek kasigi un

2 yemek kasigi zeytinyagi

Tltsu

Tuz, karabiber

Hinweis: Anstelle von Merlan kdnnen auch andere

Fischarten genutzt werden.

Not: Mezgit yerine baska balik cesidi de kullanilabilir.

ZUBEREITUNG

Die gesamte Zwiebel, die geschnittenen Kartoffeln, Karotten,
Selleriestangen und Petersilie in einen Topf in kochendes Wasser
geben. Die Graten des gewaschenen und gesauberten Fischs
entfernen, in den Topf geben und zusammen mit den
Lorbeerblattern, Salz und Pfeffer so lange kochen, bis er weich
wird. Nach dem Kochen den Fisch aus dem Topf nehmen und das
weifde Fleisch abtrennen. Das restliche Gemtise mit einem Mixer
gut klein machen. In einem anderen Topf das Ol und das Mehl gut
anschwitzen. Das Gemisepiiree und den Fisch hinzufligen und kurz
aufkochen lassen. In einer anderen Schiissel die Sofde mit dem
Zitronensaft und dem Eigelb vorbereiten. Etwas Suppe in die Sofse
geben und dann im Topf vermischen. Nach ca. 10 Minuten ist die
Suppe fertig. Warm servieren.

HAZIRLANISI

Butun sogan, dogranmis patates, havuc, kereviz ve maydanoz, bir
tencerede kaynayan suya koyulur. Yikanmis ve temizlenmis balik,
kilcigl cikartilarak tencereye ilave edilir. Defne yapragi, tuz ve
karabiber ile yumusayana kadar haslanir. Balik, pisirme isleminden
sonra tencereden alinarak beyaz etleri ayiklanir. Kalan sebzeler
blender yardimiyla purtzsuz hale getirilir. Ayri bir tencerede, yag ile
un hafifce kavrulur. icine sebze piiresi ve balik etleri koyulur ve bir
tasim kaynatilir. Ayri bir kapta limon suyu ve yumurta sarisi ile
terbiyesi hazirlanir. Terbiye, corba ile ilitilarak tencereye ilave edilir.
Yaklasik 10 dk. sonra corba servise hazirdir. Sicak servis edilir.




ZUTATEN
500 Gr. Rindfleisch
5 Kartoffeln

Kreuzkiimmel, Minze,

Thymian

Salz, Pfeffer

FUR DIE SORE:

300 Gr. abgeseihter
Joghurt

3-4 Knoblauchzehen
3 Tomaten

1 Glas Tomatenpliree
2 Essloffel Butter
ZUM BRATEN:

o]

MALZEMELER
500 g dana eti

5 adet patates
Kimyon, nane, kekik
Tuz, karabiber

UZERI iCiN:

300 g suzme yogurt
3-4 dis sarimsak
SOS iCiN:

3 domates

1 su bardagi domates
puresi

2 yemek kasigl tereyagi
KIZARTMAK iCiN:
Siviyag

ZUBEREITUNG

Nachdem die Kartoffeln in diinne Streifen geschnitten worden sind,
werden diese flir 15 Minuten in gesalzenes Wasser gelegt. Danach
gut abtrocknen und in Ol braten. Das Fleisch in Form von Steaks
schneiden und durch Klopfen diinner machen. Etwas Olin eine
Pfanne geben und das Fleisch bei hoher Hitze braten, bis dieses gar
ist. Salz, Pfeffer und je nach Wunsch andere Gewtrze hinzufligen.
Fir die Sof3e die Tomaten reiben und in Butter diinsten. Danach das
Tomatenpliree hinzuftigen und fiir 10 Minuten kochen lassen.
Zuerst die Pommes auf den Servierteller geben. Auf die Pommes
Joghurt mit Knoblauch und danach die Sof3e giefden. Das Fleisch
kommt ganz oben auf den Teller. Warm servieren.

HAZIRLANISI

Patatesler, ince seritler halinde dograndiktan sonra 15 dk. kadar
tuzlu suda bekletilir. Ardindan iyice kurutularak siviyagda kizartilir.
Et, bifteklik sekilde dogranir ve dovulerek inceltilir. Bir tavaya yag
eklenerek kizdirilir ve etler yliksek ateste pisene kadar kavrulur.
Tuz, karabiber ve istege gore diger baharatlar serpilir. Sos icin,
domatesler rendelenip tereyaginda kavrulur. Ardindan domates
puresi ilave edilir ve 10 dk. kadar pisirilir. Servis tabagina 6nce
patatesler alinir. Patateslerin lizerine sarimsakli yogurt ve ardindan
sos dokulir. En Uste etler siralanir. Sicak servis edilir.




ZUTATEN

1kg Weizen

1kg Lamm-, Rinder- oder
Huhnerfleisch

Salz

FUR DIE SORE:

30 g Butter

2 Teeloffel rotes
Paprikapulver

2 Teeloffel Pfeffer

MALZEMELER

1kg asurelik bugday
1kg kuzu, danavya da
tavuk eti

Tuz

SOS iCiN:

30 g tereyagi

2 cay kasigl toz kirmizi
biber

2 cay kasigl karabiber

I{ESICEN
NEJIVETY

ZUBEREITUNG

Das Fleisch mit 8 Glasern 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
hinzugefligt worden ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
einem Holzloffel oder einem Mixer gut verrihren. Wenn die
Mischung gut fliefdt, ist das Keskek fertig. Auf den Servierteller
geben und mit in Butter gebratenem Paprikapulver Gibergiefden.
Warm servieren.

HAZIRLANISI

Didukli tencerede 8 bardak kadar su ile etler pisirilir.

Etler pistikten sonra tencerenin icinden alinarak ayni suda, bir giin
onceden islatilmis bugday, yumusayana kadar haslanir. Haslanmis
bugdaya, etler ilave edildikten sonra tuz ve karabiberle
tatlandirilarak bir tahta kasik yardimiyla dovultir ya da mikserle
karistirilir. Karisim, akiskan bir kivama geldiginde keskek hazirdir.
Servis tabagina alinarak, lizerine tereyaginda kavrulmus toz kirmizi
biber gezdirilir. Sicak servis edilir.




o X X X J
4y KIiSiLiK
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ZUTATEN

1kg Mehl

1Ei

2 Essloffel Ol

3 Essloffel Butter
500 g Gehacktes
Salz, Pfeffer

MALZEMELER
Tkgun

1Tyumurta

2 yemek kasigi siviyag
3 yemek kasigi
tereyagi

500 g kiyma

Tuz, karabiber

ZUBEREITUNG

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

HAZIRLANISI

Un, yumurta ve tuz genis bir kaba alinir. Yavas yavas su ilavesiyle kati bir hamur olacak sekilde
yogrulur. Yarim saat kadar dinlendirildikten sonra hamurdan bezeler yapilarak acilir. Acilan hamur,
birer cm'lik kareler halinde kesilerek 1 gtin kurutulur. Kuruyan hamurlar, bir tencerede tuz ve siviyag
ile haslanir. Baska bir tencerede, tereyagi eritilerek kiyma kavrulur. Tuz ve karabiber eklenir.
Haslanan hamur siiziildiikten sonra kiymali karisima ilave edilir ve iyice karistirilir. Sicak servis
edilir.




ZUTATEN
1kg Mandarinen

1kg Zucker

ein halber Liter
Wasser

Saft einer halben

Zitrone

MALZEMELER
1kg mandalina

1kg toz seker
Yarim litre su

Yarim limonun suyu

-
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A

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 abschitten und in die
gewlinschte 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
hinzuftigen, fiir weitere flinf Minuten kochen und vom Herd nehmen. Warm in Glaser abftillen.

HAZIRLANISI

Mandalinalar iyice yikandiktan sonra kabuklariyla btitiin halde bir tencerede haslanir.
Yaklasik 1 saat sonra su degistirilerek tekrar kaynatilmaya devam edilir. Bu sayede kabuklarin
acisi gidecektir. Kaynama islemi bittiginde mandalinalarin suyu stzilup istenilen sekillerde
dogranir. Baska bir tencerede yarim litre su ve 1 kg toz seker kaynatilir. Ardindan, dogranan
mandalinalar tencereye ilave edilir. 25 dk. sonra limon suyu da eklenip 5 dk. daha kaynatilir ve
ocaktan alinir. Sicakken kavanozlara doldurulur.
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ZUTATEN

250 g Okra

1Zwiebel

2 Tomaten

1 Essloffel Tomatenmark
3 Essloffel Olivendl

Saft einer halben Zitrone
Salz, Pfeffer

MALZEMELER
250 g bamya

1 adet kuru sogan

2 adet domates
1Tyemek kasigi domates
salcasi

3 yemek kasigi zeytinyagi
Yarim limonun suyu

Tuz, karabiber

ZUBEREITUNG

In einem Topf die Zwiebeln im Olivenél andiinsten. Danach die
geschalten und geschnittenen Tomaten und das Tomatenmark in
den Topf geben und weiter braten. Nachdem das Gemiise gebraten
wurde, die gewaschenen und geschalten Okra in den Topf geben
und fir 4-5 Minuten mit geschlossenem Deckel warten, bis diese
etwas gelb werden. Nachdem die Okra ihre Farbe geandert haben,
den Zitronensaft, das Salz, den Pfeffer und das Wasser hinzufiigen
und kochen lassen. Warm servieren.

HAZIRLANISI

Bir tencerede soganlar zeytinyagi ile kavrulur. Ardindan kabuklari
soyulup yemeklik dogranmis domatesler ve domates salcasi da
tencereye alinarak kavrulmaya devam edilir. Sebzeler kavrulduktan
sonra yikanmis, ayiklanmis bamyalar tencereye ilave edilir ve
kapagi kapatilarak 4-5 dk. kadar sararmalari beklenir. Bamyalar
renk degistirdikten sonra limon suyu, tuz, karabiber ve yemegin
suyu ilave edilerek kisik ateste pismeye birakilir. Sicak servis edilir.



ZUTATEN

2 Pfirsiche

1 Essloffel Butter
2 Essloffel Zucker
Vanilleeis

MALZEMELER

2 adet seftali

1yemek kasigi tereyagi
2 yemek kasigl toz seker

Vanilyali dondurma

ZUBEREITUNG

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

HAZIRLANISI

Genis bir tava icinde eritilen tereyaginin icine, kabuklari soyulmus
ve dilimlenmis seftaliler koyulur. Yiksek ateste biraz cevrildikten
sonra seker ilave edilerek kizartilir. Seftali dilimleri yumusayip,
karamelize olan sekerin rengini almaya basladiginda tavadan alinir.
Dondurma ile birlikte servis edilir.




ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

3 Glaser Mehl

1Glas Zucker

1 Packchen Backpulver
1Ei

1 Essloffel Joghurt

2 Essloffel Butter

1 Essloffel Sahne

FUR DIE FULLUNG:
5 grofie Pfirsiche
2 Essloffel Puderzucker

M
T 0000

4 KiSILIK

FUR 4
PERSONEN

MALZEMELER
HAMURU iCiN:

3 su bardagi un

1su bardagi toz seker
1 paket kabartma tozu
Tyumurta

1yemek kasigi yogurt
2 yemek kasigl tereyagi
1yemek kasigi krema
iC HARCI iCiN:

5 blyuik boy seftali

2 yemek kasigl pudra

sekeri

ZUBEREITUNG

Das Mehl, den Zucker und das Backpulver in eine grofse Schiissel
geben und in der Mitte eine Mulde machen. Das Eiweif3, die Sahne,
den Joghurt und die Butter hinzufligen und den Teig gut kneten. Ein
Stlick vom Teig abreifden, mit einem Nudelholz ausrollen und in die
Kuchenform legen. Die geschalten und in Scheiben geschnittenen
Pfirsiche auf den Kuchen legen und mit Puderzucker tiberdecken.
Den restlichen Teig ausrollen, in zentimetergrof3e Streifen
schneiden und wie einen Kafig auf die Pfirsiche legen. Darauf Eigelb
streichen und fiir 50 Minuten bei 180° im Ofen backen. Lauwarm
servieren.

HAZIRLANISI

Un, toz seker ve kabartma tozu genis bir kaba alinip ortasi acilir.
Yumurtanin aki, krema, yogurt ve tereyagi ilave edilerek hamur iyice
yogrulur. Hamurdan bir avuc buytkliglinde parca alinarak merdane
ile acilir ve tart kalibina yerlestirilir. Kabuklari soyulup elma dilim
dogranan seftaliler, hamurun lizerine dizilir ve tizerlerine pudra
sekeri serpilir. Kalan hamur da acilarak seftalilerin tizerine kapatilir.
Ustiine yumurta sarisi siiriilerek, 180° firinda 50 dk. kadar pisirilir.
Ilik servis edilir.
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DER PFIRSICH, EINE DER SCHONSTEN OBSTSORTENIM SOMMER, BIETET UNS UNZAHLIGE
VORTEILE. DER SAFTIGE UND SiiSSE PFIRSICH WURDE IN CHINA ALS SYMBOL DES
LANGEN LEBENS UND DER UNSTERBLICHKEIT ANGESEHEN.

YAZIN EN GUZEL MEYVELERV'INDEN BiRi OLAN VE COK TUKETILEN SEFTALININ FAYDALARI
SAYMAKLA BITMIYOR. BOL SULUVE TATLIBIR MEYVE OLAN SEFTALI, GIN'DE UZUN
YASAMIN VE GLUMSUZLUGUN SEMBOLU OLARAK ADLANDIRILMAKTADIR.

X
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~ NEBEN
REICHIALTIGEN

= MINCRALIEN
A INHACTER

Qo L

MINERALLER BAKIMINDAN ZENGIN OLMASININ YANI SIRA:
A, B VE C VITAMINLERINI DE BUNYESINDE BARINDIRIYOR.
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Der Pfirsich hat pgsitive Effekte al‘af die Gesundheit und die Schonheit. Neben
reichhaltigen Mineralien enthalt er auch die Vitamine A, B und C. Das Obst, das ein
Spender von Vitaminen und Kalium ist, sollte man wahrend der Saison frisch essen,
damit man in den Wintermonaten ein gestarktes Immunsystem gegen Krankheiten hat.
Im Winter hingegen kann man den Pfirsich in Form von Marmelade, Kompost und Mus
essen.

Der Pfirsich reguliert aufderdem das Verdauungssystem. Er vereinfacht die Verdauung,
schutzt die Nieren und reinigt den Koérper von schadlichen Substanzen. Die enthaltenen
Antioxidantien haben einen schitzenden-Effektvor Krankheiten wie Krebs,
Herzproblemen und Diabetes. Er spielt eine grof3e Rolle in der Gesundheit der Augen und
starkt das Immunsystem.

Da der Pfirsich ein Obst mit nur wenig Kalorien, ohne Fett und vielen nahrenden Stoffen
ist, ist er auch ideal fur Diat-Programme geeignet. Das Essen von frischen und saftigen
Pfirsichen gibt einen das Gefluihl der Sattigung und hilft beim Gewichtsverlust. Der
Pfirsich verschonert aufderdem die Haut und befeuchtet und belebt diese. Er hat einen
schnellen heilenden Effekt bei Hautflecken und Hautproblemen.

Um alle Vorteile des Pfirsichs nutzen zu kdnnen, 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 schalen.

Seftalinin, hem saglik hem de glizellik acisindan énemli etkileri vardir. Mineraller
bakimindan zengin olmasinin yani sira; A, B ve C vitaminlerini de blnyesinde
barindirmaktadir. Vitamin ve potasyum deposu olan meyve, mevsiminde ve taze olarak
tuketildiginde, kis aylarinda meydana gelebilecek hastaliklara karsi bagisiklik sistemini
glclendirir. Kisinsa seftali; recel, komposto ve marmelat olarak tiketilebilir.

Seftalinin en buylk faydasi, sindirim sistemini diizene sokmasidir. Hazmi kolaylastirir,
bobrekleri korur ve zararli maddelerden arindirir. iginde bulunan antioksidanlar; kanser,
kalp, seker gibi ciddi hastaliklara karsi koruyucu etki gésterir. Goz sagliginda etkin rol
oynar, bagisiklik sistemini guiclendirir.

Seftali, dusuk kalorili, yag icermeyen ve pek cok besleyici madde ile dolu bir meyve
oldugundan, diyet menulerinde yer verilmesi gereken en ideal besinlerdendir. Taze ve
sulu seftali tuketmek tokluk hissi saglayip, kilo kaybina yardimci olacaktir. Seftali ayrica
cildi guzellestirir, nemlendirir ve canlandirir. Ciltteki lekelerde ve problemli ciltlerde hizli
iyilesme saglar.

Seftalinin tim faydalarindan yararlanmak icin eger muimkunse soyulmadan
tuketilmelidir. Satin alinacak olan seftalinin yumusak olmasina dikkat edilmelidir.
Dis yuzeyi tuylu oldugu icin iyice yikanmal, alerjisi olan kisiler kabugunu soyarak
tuketmelidir.
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DAS WELTWEIT BERUHMTE BODRUM, DAS VON HOMER EINSTALS “PARADIES DERUNENDLICHEN
BLAUTONE” BESCHRIEBEN WURDE UND UNZAHLIGE SCHONHEITEN BEHERBERGT, BEFINDET SICH
INNERHALB DER GRENZEN DER PROVINZMUGLA, IST EIN KLEINOD DERTURKEIUND BIETETDEN
TOURISTEN, DIE DEN ORT AUSALLEN ECKEN DER WELT BESUCHEN, GESCHICHTE, KULTUR, NATURLICHE
SCHONHEITEN, EINPERFEKTES KLIMA. EIN GLASKLARES MEER UND PARADIESAHNLICHE STRANDE. DIE
MITLILAFARBENEN DRILLINGSBLUMEN GESCHMUCKTEN WEISSEN HAUSER, EIN FARBENFROHES
NACHTLEBEN UND JEDE ARTVON PENSIONEN, MOTELS UND HOTELS, DIE ALLE BEDURFNISSE IHRER

BESUCHER ERFULLEN, BEGEISTERN TOURISTEN AUS DEMIN- UND AUSLAND.

HOMEROS UN “EBEDI MAVILIKLER CENNETI" OLARAK BAHSETTIGH, IGINDE SAYISIZ GUZELLIKLER
BARINDIRAN DUNYACA (NLO BODRUM; TARIH, KOLTURU, DOGAL GUZELLIKLERI, MUKEMMEL IKLiMI,
MASMAVi DENIZI, CENNET GiBi KUMSALLARI, DUVARLARINIMOR CIGEKL BEGONVILLERIN SUSLEDIGI
BEYAZ BADANALIEVLER, HAREKETLI GECE HAYATIVE ZIYARETGILERININHER TURLU IHTIYACLARINA
CEVAP VEREN PANSIYON, MOTEL VE OTELLERIVLE, DUNYANINDORT BIR YANINDAN TURISTLERIN AKIN
AKINZIVARET ETTIG, MUGLA ILi SINIRLARIIGINDE YER ALAN, TORKIYE NIN CENNET KOSELERINDEN BIRIDIR.

@ Diiden Wasserfall / Diiden Selalesi



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 bestiicktes Museum
mit vielen historischen Werken, tausende von Jahre alten
Ruinen und besitzt gleichzeitig das erste und einzige
Unterwassermuseum der Turkei. Ein anderer beeindruckender
historischer Schatz von Bodrum ist eines der Sieben
Weltwunder, das Mausoleum von Halikarnassos. Besuchen
sollten Sie auf jeden Fall Glimuslik, das auf der antiken Stadt
Myndos gegriindet wurde, Yalkavak, das fir seine Windmdtihle,
das beruhmte Wahrzeichen von Bodrum, Turgutreis, das mit
seinen vielen Einkaufsmaoglichkeiten lockt, Tiirkblki mit seinen
Mandarinengarten, Gindoan, das Thermalzentrum Karaada, Q Camel Beach / Bitez
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 schénsten Tourismuszentren der Welt und
schenkt seinen Besuchern unvergessliche Momente. Tagstiber
kénnen Sie an eintagigen Bootstouren teilnehmen, die
atemberaubenden Buchten von Bodrum entdecken und das
Meer genief3en; Wassersportarten ausprobieren oder an einer
ruhigen Bucht den Tag geniefden, am Abend die lebedigen
Strafden entdecken oder in unzahligen Cafés und Restaurant
einzigartige Speisen probieren. In der Nacht kénnen Sie sich in
den weltweit beriihmten Bars und Diskotheken austoben.

Bodrum'un, goriilmesi gereken en dnemli yerlerinden biri, St.
Jean Sovalyeleri tarafindan insa edilen Bodrum Kalesi'dir.
Zengin bir muze olan kalede, bircok ilgi cekici tarihi eserin yani
sira; binlerce yillik biydleyici kalintilarin yer aldigi, Tirkiye'nin
ilk ve tek sualti miizesi bulunur. Bodrum'un en etkileyici tarihi
degerlerinden biri de, Dlinyanin Yedi Harikasi'ndan biri olan
muhtesem Mausoleion Anit Mezari'dir. Antik cagdaki Myndos
kentinin Gzerine kurulmus Gumuslik'l, Bodrum'un simgesi yel
degirmenleriyle Gnll Yalikavak'l, genis alisveris olanaklariyla
Turgutreis'i, mandalina bahceleri arasindaki Tiirkbukd'nd,
Gundogan'i, yalnizca tekne ile ulasilabilen termal merkezi ile
meshur Karaada'yl, tertemiz dogasi ve anit agaclariyla Mazi'yi
mutlaka gormelisiniz.

Dinyanin en glizel turizm merkezlerinden biri olan Bodrum,
ziyaretcilerine unutulmaz anlar yasatir. Gunduizleri gintbirlik
tekne turlarina katilarak, Bodrum'un harika koylarini kesfedip
denizle kucaklasabilir, su sporlari yapabilir, sakin bir koyda
gunun tadini cikarabilir; aksamlari hareketli sokaklarinda
gezintilere cikabilir, sayisiz cafe ve restoranda essiz lezzetler
deneyebilir; geceleri ise dlinyaca lnlu bar ve diskolarda
doyumsuz eglencenin keyfine varabilirsiniz.

Q Windmiihle - Yalikavak oo s W
Yel Degirmenleri - Yalika :
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WAS SIE AUF

JEDEN FALL TUN SOLLTEN
YAPMADANDONMEYIN

Die Bodrum Burg und ihr
Unterwasser-Archaologiemuseum besuchen, ‘

Auf die Bodrum-Markte gehen,

Eine Bootstour machen,

In den Buchten von Bodrum im Meer baden,
Die Bars von Bodrum besuchen,

Fisch in Gimusluk essen,

Regionale Speisen probieren,

Die Windmtuhlen besuchen...

Bodrum Kalesi'ni ve Sualti Arkeoloji Miizesi'ni gérmeden,
Bodrum pazarlarini gezmeden,
Tekne turlarina katilmadan,

Bodrum koylarinda denize girmeden,
Bodrum barlarina ugramadan,
Gumuslik'te balik yemeden,

Yoresel lezzetleri tatmadan,

Yel degirmenlerini ziyaret etmeden...

Leuchtturm - Ortakent
Deniz Feneri - Ortakent



Darsteller: Andy Serkis, Woody Harrelson,
Judy Greer

Art: Sci-Fi, Action, Abenteuer
HANDLUNG

Caesar und seine Anhanger geraten in einen
blutigen Krieg gegen die Menschen. Caesars
Armee erlebt grof3e Verluste. Caesar, der sich fir
sich selbst, seine Armee und sein Volk

PLANET DER AFFEN 3:
SURVIVAL

Regisseur: Viatt Reeves

verantwortlich fuhlt, macht sich auf den Weg, um
mit dem Colonel zu reden. Nun hangt das
Schicksal beider Spezies von diesem Gesprach ab.

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 toten,
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 toten. Jedoch wird ein anderer Roboter
namens T-800 in die Vergangenheit geschickt, um
John zu schiitzen. Das Schicksal der Menschheit
hangt davon ob, welcher Roboter John zuerst
findet.

THE COMEDIAN

Regisseur: Taylor Hackford

Darsteller: Robert De Niro, Leslie Mann,
Veronica Ferres

Art: Komaodie

HANDLUNG

Jackie Burke war einstmals ein beriihmter
Komiker, der durch TV-Serien bekannt wurde.
Burke, der darliber traumt, seinen alten Ruf
wiederherzustellen, schlagt wahrend einer
Vorstellung einen Zuschauer und wird mit
Sozialstunden bestraft. Wahrend der Strafe lernt
Burk Harmony kennen, in die er sich verliebt.

TERMINATOR - 2:
MAHSER GUNU

Yonetmen: James Cameron

Oyuncular: Arnold Schwarzenegger,
Linda Hamilton, Edward Furlong

Tiir: Bilimkurgu, Aksiyon, Macera
KONUSU

Sarah Connor'i 6ldirme gorevinde basarisizliga
ugradiktan sonra, 2029 Synet robotlari T-1000
adinda yeni bir Terminator Uretirler. Bu robot,
gecmise doniip Sarah'in oglu John Connar’i

oldiirmeye programlanir. Ancak bir diger robot T-800

de John'u korumak icin gecmise gonderilmistir.

insanligin kaderi, hangi robotun John'u daha énce

bulacagina baglidir.

MAYMUNLAR CEHENNEM - 3;
SAVAS .

Yonetmen: Viatt Reeves

‘ Oyuncular: Andy Serkis, Woody Harrelson,
| Judy Greer

| Tiir: Bilimkurgu, Aksiyon, Macera

KONUSU

Sezar ve yandaslari, insanlarla kanli bir savasa girer.

Sezar'in ordusu agir kayiplar verir. Kendisini
ordusuna ve halkina karsi sorumlu hisseden Sezar,
Colonelile birebir yiizlesmek icin yola cikar. Simdi iki
irkin da geleceginin kaderi bu karsilasmaya baglidir.
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KOMEDYEN

Yoénetmen: Taylor Hackford

Oyuncular: Robert De Niro, Leslie Mann,
Veronica Ferres

Tiir: Komedi

KONUSU

Jackie Burke, TV dizileriyle meshur olmus ancak
zamani gecmekte olan bir komedyendir. Eski tinline
tekrar kavusmayi hayal eden Burke, bir gosteri
sirasinda izleyicilerden birine vurur ve sosyal
sorumluluk saatleriyle cezalandirilir. Cezasi
sirasinda Harmony ile tanisan Burke, asik olur.



