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Obst & Gemiise Feinkost Fleischerei Backwaren

Tiergarten
Turmstralse 43,10551 Berlin =0

Wilmersdorf
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Neukolln 1
K
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Wedding 2
Badstr. 9,13357Berlin @A)

Spandau
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Schoneberg

Steglitz
Albrechtstr. 19, 12167 Berlin

Wrangelstr. 85, 10997 Berlin
Tempelhof

‘Reinickendorf
Wilhelmsruher Damm 129, 13439 Berlin

“C”har‘lottenburg

Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin
Neukolln 2

Hermannstrafde 218, 12049 Berlin

S —

Karl-Marx-Strafie 225,
12055 Berlin

Bus / Otobiis:
171, 246 (S+U Bhf. Neukélln)

U-Bahn & S-Bahn:
U7 Neukolln -
S41, S42, 845, S46, S47 Neukolln

Montag - Freitag / Samstags:
Pazartesi - Cuma / Cumartesi
08.00 - 20.00

Tel: 030 / 68 05 36 06
Fax: 030 / 68 05 36 07

FILIALE NEUKOLLN 1

Unsere Filiale in der Karl-Marx-Stral3e ist unsere 7. Filiale.
Auf Uber 1400 m2 bieten wir Ihnen taglich frisches Obst,
Gemuse und vor allem tirkische Snacks aus der eigenen
Herstellung an. Ob fur den kleinen Hunger zwischendurch
oder als gemUtliches Fruhstiick am Morgen.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

NEUKOLLN 1 SUBESi

Karl Marx Stral3e'de yer alan subemiz, 7. subemizdir.
1400 m?nin Uzerinde bir alanda hizmet verdigimiz
subemizde, taze meyve ve sebzenin yani sira; 6g0n
aralarindaki kiick atistirmalar ya da harika bir sabah
kahvaltisi icin unlu mamuller reyonumuzda kendi
Uretimimiz olan TUrk lezzetlerini sunuyoruz.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!

f FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK tan takip edin. [z

it)

www.arcitymedia.de

RUNTERLADEN UND
SCANNEN
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DIE BLAUAUGIGE STADT:

TEKIRDAG

MAV! GOZLU SEHIR: TEKIRDAG

Tekirdag, eine der am weitesten entwickelten M=
Stadte in der Marmararegion, liegt in der
Region ,Thrakien” (Trakya)}. Thrakien, welches
Stdbulgarien, Nordostgriechenland und den
europdischen Teil der Tlrkei abdeckt, ist reich
an Geschichte und Kultur. Der Name der

Region basiert auf dem alten thrakischen
Stamm. Dieser Name erscheint zum ersten
Mal in Homers ,llias”. Aufgrund seiner geogra-
fischen Lage, die als Brucke zwischen Anatoli-
en und Europa fungiert, beherbergt Tekirdag
schon seit der Antike viele verschiedene
Zivilisationen. Die Ruinen der ersten Siedlung
stammen aus der Antike. Im Laufe der len
Geschichte blieb die Stadt unter der
Herrschaft von Thrakern, Persern, Rémern
und Byzantinern, bis sie 1357 von den Tlrken
erobert wurde und unter tiirkische Herrschaft
geriet. Daher besitzt die Stadt grof3en Reich-
tum an kulturellem Erbe und historischen
Artefakten.




Im Laufe der Zeit wurde die Stadt, die bisher Namen wie
Bisanthe, Rhadesthus, Rodosto, Rodoscuk und Tekfurd-
ag trug, wahrend der Zeit der Republik als Tekirdag,
umbenannt. Die Stadt ist von Istanbul im Osten, dem
Marmarameer und Canakkale im Siden, Edirne im
Westen, Kirklareli im Norden und dem Schwarzen Meer
im Nordosten umgeben und begrli 8t dank ihren histori-
schen Statten, Touristengebieten, Stranden, ihrem
sauberem Meer, den Naturschtnheiten, den gastfreund-
lichen und freundlichen Menschen jedes Jahr Tausende
einheimischer und auslandischer Touristen.

In Tekirdag gibt es viele wichtige Werke, welche die
Spuren der Vergangenheit in die Gegenwart tragen. In
der Stadt, die schon wahrend der osmanischen Zeit
grolBe Bedeutung hatte, sind die historischen osmani-
schen Hauser und der Ristem Pascha Moschee-Kom-
plex, eines der Werke von Mimar Sinan, bis heute als
historische Hinterlassenschaften des Osmanischen
Reiches erhalten. Auch die Museen zeigen den histori-
schen und kulturellen Reichtum der Stadt. Das Archdoclo-
gische und Ethnographische Museum von Tekirdag
beherbergt die Ausgrabungen in Tekirdag und Umge-
bung. Mit 4 separaten Ausstellungshallen verfigt das

Museum auch Uber einen Ruhebereich und einen

Teegarten. Im Museum werden insgesamt 23.90/

Artefakte ausgestellt, darunter befinden sich 4.863
archaologische Artefakte, 17.129 Mlinzen und 1.909
ethnografische Artefakte. Das Rakoczi Museum, ein

weiteres wichtiges Museum von Tekirdag, war das Haus
des ungarischen Prinzen Frenc Rakocczi dem Il., der
zwischen 1720 und 1735 in Tekirdag lebte. Nach Rakoc-
zis Tod wurde das Haus von der ungarischen Regierung
erworben und wurde 1932 in ein Museum umgewandelt.
Im Jahr 1982 wurde das Museum flir Besucher gedffnet.
Im Museum befinden sich perstnliche Gegenstande von
Rakoczi und seiner Familie sowie Olgemaélde und Werke
aus der Zeit, in der der Prinz lebte. Abgesehen davon

gehéren das Namik Kemal-Haus, in dem der berliihmte
Dichter Namik Kemal geboren wurde, das Alte Tekirdag
Photographie-Museum und das Sondermuseum der
Malkara Bildung und Kultur Stiftung, in welchem 1837

Werke ausgestellt werden, zu beliebten Orten flr

Geschichtsliebhaber.

DER HORA LEUCHTTURM / HORA FENER

@
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DAS RAKOCZI MUSEUM
RAKOCZI MUZESI

Ein weiterer berihmter Ort von Tekirdag ist der Hora
Leuchtturm. Der Leuchtturm in Hoskdy, einer gemutli-
chen Siedlung im Stadtteil Sarkdy von Tekirdag, wurde
1861 von Sultan AbdUlmecit mit speziell aus Frankreich
beschafften Materialien erbaut. Der 20 Meter hohe Hora
Leuchtturm arbeitet mit einem Pendelsystem, welches
alle 2 Stunden eingestellt wird und fihrt noch heute die
Schiffe iber das Marmarameer.

Der Sommer in Tekirdag ist besonders schén. Die von
auslandischen und einheimischen Touristen stark

STADTANSICHT VON TEKIRDAG
TEKIRDAG SEHIR MANZARASI

besuchte Stadt besitzt mit ihrer 60 Kilometer langen

Kliste in Sarkdy einen der langsten Strande der Tlrkei.
Mit dieser Besonderheit wird Sarkdy auch das ,,Bodrum”
von Thrakien genannt. Sarkdy bietet mit den umliegen-
den Wdldern eine herrliche Atmosphdare. Hier kinnen

Sportarten wie Windsurfen ausgelibt werden, im Dorf

Ucmakdere kann man Paragliding betreiben. Der Strand

Kastro Camlikdy, die einzige Kliste von Tekirdag bis zum

Schwarzen Meer, liegt 15 km vom Stadtteil Saray

entfernt. Diese Region mit einem natlrlichen Strand auf
der einen Seite und einem goldenen See auf der

anderen Seite bietet eine einzigartige natlrliche Schén-
heit mit Waldern und Uppiger Vegetation. Darliber

hinaus gibt es in Tekirdag viele saubere Sandstrande mit

klarem Meer wie den Kumbag Strand, den Corlu Gemein-
destrand und den Alyaka Strand.
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Neben Stranden besitzt Tekirdag auch viele Erholungsge- ekirdag'da plajlanin ya ra pek nesire alan d
biete. Der Corlu Atatlirk Waldhain liegt im Stadtteil Corlu me tur. Corlu ilcesinde yer alan Corlu Atatlicl

und bietet durch seine lippige griine Natur eine Atmo-  Korusu yemyesl dogas il ;

sphére, die seine Besucher verzaubert. Dieser Wald ist itmostere sahiptir, ¥ ilcenin &n cok zivaret ediler
einer der meistbesuchten Orte in der Region. Das Lalede- erlermden biri I3 esinde yer alan Laledere
re Erholungsgebiet, auch als Laledere Campingplatz Mesire Alan higer adiyla Laledere |

bekannt, befindet sich im Stadtteil Saray und ist im rylarinda gonbbirlik piknikcilerin, baha lannda iss
Sommer ein haufiges Ziel fiir tagliche Picknicker und im kampeilai , ifcilanin ug | -
Frihjahr fir Camper und Fotografen. Die Olimpos nundad impos At Ciftlig Ibasi Genclik Park), Cam
Pferdefarm, der Golbasi Jugendpark, die Camlikdy C
Freizeiteinrichtungen, der Picknickbereich am Kazak See ani ve Ku | Park da yesilin ve doga tadimi ¢
und der Kugulu Park sind weitere Optionen flr Natur- o steyenl lige: neklerd|

liebhaber.

SONNENUNTERGANG IN TEKIRDAG / TEKIRDAG'DA GUNBATIMI




Um nach Tekirdag zu kommen, gibt es sehr einfache
und komfortable Alternativen. Tekirdag befindet sich
nur 144 km von Istanbul entfernt und ist auf Stral3enwe-
gen in 2 Stunden zu erreichen. Von vielen Stadten gibt
es regelmalige Busverbindungen nach Tekirdag. Der
Flughafen Tekirdag Corlu, der einzige Flughafen in der
Region Thrakien, ist seit 1998 in Betrieb. Die Entfernung
vom Flughafen zum Stadtzentrum betragt ca. 40 km.
Daruber hinaus ist es moéglich, Tekirdag mit dem Zug
vom Bahnhof Istanbul Halkali aus zu erreichen.

Tekirdag, ulasim konusunda olduk¢a kolay ve rahat
alternatifler sunar. istanbul'a sadece 144 km mesafede
bulunan Tekirdag'a kara yolu ile ulasim 2 saat kadar
surmektedir. Pek cok sehirden Tekirdag'a duzenli
otobus seferleri bulunmaktadir. Trakya Bdlgesi'nde
bulunan tek havalimani Tekirdag Corlu Havalimani da
1998 yilindan beri faaliyet gostermektedir. Havaalanin-
dan sehir merkezine uzaklik 40 km kadardir. Ayrica istan-
bul Halkali Tren istasyonu’ndan yola cikarak Tekirdag'a
tren yolu ile de ulasmak mumkundur.

In Tekirdag befinden sich sowohl im Zentrum als auch
in den Kistengebieten fur jedes Budget geeignete Unter-
kunftsalternativen. In der Stadt, die in allen vier Jahres-
zeiten eine besondere Schonheit bietet, sind
Unterkunftsmoglichkeiten wie Hotels, Motels, Apart-
ments, Hostels und Campingbereiche vorhanden.
Aufgrund des starken Interesses von Urlaubsliebhabern,
insbesondere in den Sommermonaten, liegt die Auslas-
tung in Hotels und Motels an den Kustengebieten
jedoch bei bis zu 100 %. Aus diesem Grund ist es wichtig,
die Sommerferien fruhzeitig zu planen.

Tekirdag'da hem merkezde hem de sahil kesimlerinde
her butceye uygun konaklama alternatifleri mevcuttur.
Dort mevsim ayri bir guzellik sunan kentte; otel, motel,
apart otel, pansiyon, kamp alanlari gibi konaklama
secenekleri degerlendirilebilir. Ancak o6zellikle yaz
aylarinda tatilseverlerin yogun ilgisinden dolay: kiyi
kesimlerdeki otel ve motellerde doluluk oranlari %100'e
kadar ulasmaktadir. Bu sebeple yaz tatilleri icin daha
erken planlama yapilmasi 6nemlidir.

EIN FELD IN TEKIRDAG / TEKIRDAG'DA BiR TARLA




Available on the iPhone B ANDROID APP ON
0 App Store P> Google play




10/28

TEKIRDAG FLEISCHBALLCHEN

TEKIRDAG KOFTES]
fromon

‘@f 30 DAKIKA
30 MINUTEN

Das Rinderhackfleisch in eine tiefe Schissel geben, die geriebene Zwiebel
und den Knoblauch hinzuftigen. Griel3, Karbonat und Gewtrze hinzuftgen
und gut durchkneten. Die vorbereitete Fleischballchenmischung 2

Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. Aus der geruhten Fleischballchen-

mischung grolRe Stticke entnehmen und in der Handflache in Zylinderform

formen. Danach mit einem Messer in Langen von einem Finger schneiden.

Ol in eine heiBe Pfanne geben und die Fleischballchen gut durchbraten. Je
nach Wunsch mit Bohnensalat, grinem Salat oder Gemuse servieren.

Kiyma, derince bir kaba alinarak tzerine sogan ve sarimsak rendelenir.

irmik, karbonat ve baharatlar ilave edilerek iyice yogrulur. Hazirlanan kéfte
harci 2 saat kadar buzdolabinda bekletilerek dinlendirilir. Dinlenen kofte

harcindan irice parcalar koparilarak avuc icinde silindir sekli verilir. Ardin-

dan bir bicak yardimiyla birer parmak uzunlugunda kesilir. Kizgin bir
tavaya sivi yag alinarak kofteler arkali 6nla iyice pisirilir. Yaninda arzuya
gore piyaz, salata ya da yesilliklerle servis edilebilir.

ZUTATEN

200 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

*1 Teel6ffel Grield

*1 Teeloffel Karbonat

*1 Teel6ffel Pfeffer

*1 Teeloffel Paprikapulver
*1 Teel6ffel Kreuzkimmel
1 Prise Salz

Zum Braten

o]

MALZEMELER

200 g dana kiyma

1 kuru sogan

2 dis sarimsak

*1 cay kasig1 irmik

*1 cay kasig karbonat
*1 cay kasigl karabiber

*1 cay kasigl kirmizi toz biber

*1 cay kasigl kimyon
1 tutam tuz

Kizartmak igin
Sivi yag
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CHILI GESCHROTI
MIT KERNE
CEKIRDEKLI PUL BIBER

TAVUK KIZARTMA BAHARATI
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| & GEWURZE a 4
Tempelhofer Weg 12 12347 Berlin

b b ’. d E Tel.: 030/ 521 37 8930 Fax: 030/ 521 37 8940
www.arba-perin.ae E-Mail: info@arba-berlin. de







Keskin sirke kupune zarardir.

Vucudun igin iyi bir sey yap, runun
O VUcutta yasamaktan mutlu olsun.
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Jeder Mensch kennt das Gefiihl von Stress und reagiert anders auf Stress.

Stress lasst uns manchmal das Gleichgewicht
verlieren und fiihrt zu kérperlichen
Verkrampfungen und Erkrankungen.

Doch Stress lasst uns manchmal auch anders
handeln, als wir wirklich wollen.

Sie kénnen lernen, mit Stress umzugehen.,
lhre KNAPPSCHAFT bietet hierzu Ihnen Online-Kurse und
Webinare.

Sie erfahren in diesem Rahmen, wie Sie lhre persénlichen

(® KNAPPSCHAFT

Fir wmeine GeSundbect!

Stressausldser erkennen und reduzieren kénnen.
Mit den Strategien zur Stressbewaltigung und den
alltagstauglichen Entspannungsmethoden verbessern Sie

Ihre Entspannungs- und Konzentrationsfahigkeit.

Tun Sie sich etwas Gutes - fiir sich, lhre Gesundheit und Ihr
Wohlbefinden. Sie helfen damit sich, Ihrer Familie und
Ihren Freunden.

Sprechen Sie einfach mit uns, lhrer KNAPPSCHAFT, fir Ihre
Gesundheit.

08000 200 301

[kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de
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HAYRABOLU DESSERT
HAYRABOLU TATLISI

10 ADET
10 STK.

b8l 75 DAKIKA
75 MINUTEN

0}
I

Kase in eine Schussel geben und von Hand fein zerbréckeln. 2 Eier und 2
Eigelb zum zerbrockelten Kase geben und gut mischen. Griel3, Backpulver
und Mehl langsam hinzufiigen und einen weich druckbaren Teig erhalten.
Aus dem vorbereiteten Teig, der etwas groRer als die Mandarine ist, Stlcke
abschneiden und in der Handflache in Ballchen rollen. Dann die Teige auf
einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech stapeln. In einem
vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 40 Minuten rosabraun backen.
Nachdem die Kekse gebacken sind, diese aus dem Ofen nehmen und
abkuhlen lassen.

Fur den Sirup des Desserts Puderzucker und Wasser in einen Topf geben
und solange mischen, bis sich der Zucker auflést. Sobald der Sirup kocht,
den Zitronensaft hinzufligen. Die vollstandig abgekuhlten Kekse in den
heiRen Sirup geben. Nachdem es auf diese Weise weitere 10 Minuten im
Topf kocht, den Herd schwach stellen und den Topf beiseitestellen. Kekse
noch eine Weile im Sirup ruhen lassen. Nachdem der Sirup vollstandig
abgekuhlt ist, die Kekse aus dem Sirup nehmen und auf Servierteller
platzieren. Jeweils ein Loffel Milchcreme darauf geben, dann mit Tahini
begieRen und schlieBlich mit WalnUlssen verziert servieren.

Beyaz peynir, bir kaba alinarak el ile iyice ufalanir. Ufalanan peynire 2
yumurta ve 2 yumurta sarisi eklenerek giizelce karistirilir. Uzerine, irmik,
karbonat ve yavas yavas un ilave edilerek kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edilir. Hazirlanan hamurdan mandalinadan biraz daha buyuk
olacak sekilde parcalar koparilir ve avug icinde yuvarlanir. Daha sonra
hamurlar, yagh kagit serili firin tepsisine dizilir. Onceden isitilmis 180 °C
firinda Uzerleri kizarana kadar, yaklasik 40 dakika pisirilir. Kurabiyeler
pistikten sonra firindan alinarak sogumaya birakilir.

Tatlinin serbeti icin toz seker ve su, bir tencereye alinarak seker eriyene
kadar karistirilir. Serbet kaynamaya basladiktan sonra icine limon suyu
eklenir. Bu sirada tamamen soguyan kurabiyeler, sicak serbetin icine atilir.
Bu sekilde, tencerede 10 dakika daha kaynatilir ve ocagin alti kisilarak
tencere kenara alinir. Kurabiyeler bir stire daha serbetin icinde bekletilir.
Serbet tamamen soguduktan sonra kurabiyeler serbetin icinden alinarak
servis tabaklarina yerlestirilir. Uzerlerine 6nce birer kasik kaymak koyulur,
ardindan tahin gezdirilir ve son olarak da cevizle stislenerek servis edilir.

ZUTATEN
400 g ungesalzener Schafskase
*2 Glaser Mehl
*2 Glas Griel
2 Eier

2 Eigelb

*1 Teeloffel Karbonat

Fiir den Sirup

*3 Glaser Zucker

*4 Glaser Wasser

Saft von % Zitrone

Zum UbergieRen

*10 Essloffel Milchcreme
*10 Essloffel Tahini

*% Glas grob
gemahlene Walnusse

MALZEMELER

400 g tuzsuz beyaz peynir
*2 su bardagi un

*2 su bardagi irmik

2 yumurta

2 yumurta sarisi

*1 cay kasigl karbonat
Serbeti icin

*3 su bardagl toz seker
*4 su bardagi su

% limonun suyu

Uzeri igin

*10 yemek kasigl kaymak
*10 yemek kasigl tahin

* 14 su bardag|
iri cekilmis ceviz igi



POCHIERTES EI
NACH TEKIRDAG-ART

TEKIRDAG CILBIRI
L

-l 45 DAKIKA
I 45 MINUTEN

Das Rinderhackfleisch in einer Pfanne anbraten, bis es Farbe annimmt.
Frihlingszwiebeln und Petersilie grindlich waschen und fein hacken.
Frahlingszwiebeln zum Hackfleisch hinzugeben und weiter résten.
Den Herd abstellen, die Petersilie, Salz und Pfeffer zur Hack-
fleischmischung geben. Die fertige Hackfleischmischung auf 6 Servier-
teller aufteilen.

Fur die Joghurtsauce Joghurt in eine Schussel mit Knoblauch geben
und grundlich durchschlagen. Die zubereitete Sauce Uber das Hack-
fleisch giel3en. In der Zwischenzeit 4 Glaser Wasser in einen tiefen
Topf geben und mit 5 Essloffel Essig zum Kochen bringen. Jedes der 6
Eier einzeln in eine Schissel brechen und sehr langsam in kochendes
Wasser gielden, ohne dass sie sich verformen. Die beidseitig gekoch-
ten Eier mit Hilfe eines Siebs aus dem Wasser nehmen und auf den
Joghurt legen. FUr jedes Ei wird dies wiederholt. Zum Schluss 2 Esslo6f-
fel Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und Paprikaschoten, Salz
und Pfeffer hinzufligen. Die Buttersauce Uber das Gericht gieRen und
heild servieren.

Kiyma, bir tavaya alinarak rengi dénene kadar kavrulur. Taze sogan
ve maydanozlar temizlenerek ince ince kiyilir. Kiymaya 6nce taze
sogan eklenerek kavurmaya devam edilir. Ocagin alti kapatilir ve
kiymali karisima maydanoz, tuz ve karabiber eklenerek karistirilir.
Hazir olan kiymali karisim 6 adet servis tabagina bolusturular.

Yogurt sosu icin yogurt, sarimsaklarla birlikte bir kaba alinarak iyice
cirpilir. Hazirlanan sos, kiymanin tzerine gezdirilir. Diger tarafta derin
bir tencereye 4 su bardagi su koyularak 5 yemek kasig sirke ilavesiyle
kaynatilir. 6 adet yumurtanin her biri, tek tek bir kaseye kirilarak ¢ok
yavas bir sekilde, seklinin bozulmasina izin verilmeden, kaynayan
suyun icine birakilir. Arkali 6nlu pisen yumurta, bir kevgir yardimiyla
sudan alinarak yogurdun tzerine koyulur. Her bir yumurta icin ayni
islem uygulanir. Son olarak, 2 yemek kasigi tereyagi, ki¢tk bir tavada
kizdirilarak icine pul biber, tuz ve karabiber eklenir. Tereyagli sos,
yumurtalarin Uzerine gezdirildikten sonra sicak olarak servis edilir.

ZUTATEN
350 g Rindergehacktes

¥% Bund Petersilie

1 Bund Fruhlingszwiebeln

Fiir die Joghurt-Sauce
% kg Joghurt

3 zerdruckte Knoblauchzehen

Fiir das Ei

6 Eier

*4 Glaser Wasser

*5 Essloffel Essig

Fiir die Butter-Sauce
*2 Essloffel Butter

*1 Kaffeeloffel rote
Paprikaschoten

*1 Teeloffel Salz
*1 Teel6ffel Pfeffer

MALZEMELER

350 g dana kiyma

% demet maydanoz

1 demet taze sogan
Yogurt sosu i¢gin

% kg yogurt

3 dis dovulmus sarimsak
Yumurtasi icin

6 adet yumurta

*4 su bardagi su

*5 yemek kasigi sirke
Tereyagi Sosu icin

*2 yemek kasigi tereyagi
*1 tatl kasigl pul biber
*1 cay kasigl tuz

*1 cay kasIgl karabiber
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Huhnerfleisch in einen Schnellkochtopf geben und genltigend Wasser
hinzufugen, bis das Fleisch bedeckt ist. 20-25 Minuten lang kochen. 150 g
Butter in eine Pfanne geben und schmelzen lassen. Nachdem die Butter
vollstandig geschmolzen ist zum AbkUhlen beiseitestellen. Ein breites
Blech mit einer Blrste mit Butter einfetten. 1 Stlick Teig auf ein Backblech
legen und mit Butter bestreichen. Die Teile des Teigs, die sich auRerhalb
des Blechs befinden, abschneiden und auf das Blech legen. Ebenso die
anderen 3 Teige mit der Hand reiBen und gut auf das Blech legen.
Nachdem die Seiten und die Oberseite der Teige gut mit Butter gedlt sind,
in einem auf 180 °C vorgeheizten Ofen rosarot backen. Gekochtes Hihner-
fleisch aus der Pfanne nehmen und auf ein grof3es Blech geben. Hihner-
bruhe zum spateren Gebrauch beiseitestellen. Das Fleisch mit den Fingern
in kleine Stickchen zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer mischen.

Fur die Béchamelsauce 2 Essl6ffel Butter in eine Pfanne geben. Mehl hinzu-
figen und solange résten, bis der Mehlgeruch vergeht. In einer anderen
Schussel Huhnerbruhe, Joghurt, Essig, Ei, geriebenen Knoblauch und Salz
grundlich mischen. Nachdem das Mehl geréstet ist, die Joghurtmischung
unter allmahlichem und kontinuierlichem RUhren zum Mehl geben.
Nachdem die Béchamelsauce bei schwacher Hitze gekocht ist, vom Herd
nehmen.

Den Teig aus dem Ofen mit 2-3 Glasern Huhnerbrihe tranken. Hihner-
fleischfetzen darauflegen. SchlieRlich die vorbereitete Béchamelsauce
ebenfalls darauf gieBen und in den Ofen geben. 8 bis 10 Minuten im Ofen
goldbraun backen. In der Zwischenzeit Butter in einer Saucenpfanne
schmelzen, Paprikaschoten hinzufiigen und mischen. Das Gericht aus dem

Ofen nehmen, mit der Paprika-Butter-Sauce begiel3en und heil servieren.

ZUTATEN

1 kg Huhnerfleisch
ohne Knochen

4 Filo-Teig

150 g Butter

*2-3 Glaser Huhnerbruhe
Pfeffer

Salz

Fir die Sauce

*3 Essloffel Mehl

*2 Essloffel Butter

*3 Glaser Huhnerbruhe
*2,5 Essloffel Joghurt
*1 Essloffel Essig

2 Eier

3 geriebene Knoblauchzehen

Salz
Zum UbergieRen
*2 Essloffel Butter

Rote scharfe Paprikaschoten



Tavuk etleri bir dudukli tencereye alinarak tzerini gececek kadar su
eklenir. 20-25 dakika kadar haslanarak pisirilir. 150 g tereyagi, bir
tavaya koyularak ocaga alinir ve eritilir. Tereyagi tamamen eridikten
sonra ilimasi i¢in kenara alinir. Genisce bir tepsi, bir firca yardimiyla
tereyag ile yaglanir. 1 adet yufka firin tepsisine serilir ve Uzerine
tereyagi surulur. Yufkanin, tepsinin disinda kalan kisimlari koparilarak
el ile parcalanir ve tepsiye yerlestirilir. Ayni sekilde diger 3 yufka da el
ile koparilarak tepsiye glzelce yerlestirilir. Yufkalarin aralari ve Uzeri
tereyagl ile iyice yaglandiktan sonra, 6nceden isitilmis 180 °C firinda
Uzerleri pembelesene kadar pisirilir. Haslanmis tavuklar, tencereden
alinarak genisce bir tepsiye aktarilir. Tavuk suyu, sonradan kullaniimak
Uzere kenarda bekletilir. Tavuk etleri kucik kiclik parcalar halinde
tiftilir. Uzerine tuz ve karabiber eklenerek harmanlanir.

Besamel sos icin 2 yemek kasigi tereyag bir tencereye alinir. Uzerine
un eklenerek, unun kokusu ¢ikana kadar kavrulur. Baska bir kapta,
tavuk suyu, yogurt, sirke, yumurta, rendelenmis sarimsaklar ve tuz,
iyice karistirilir. Un kavrulduktan sonra, yogurtlu karisim, azar azar ve
surekli karistirilarak una ilave edilir. Besamel sos, kisik ateste pisirildik-
ten sonra ocagin alti kapatilir.

Firindan ¢ikan yufkalar, 2-3 bardak tavuk suyu ile islatilir. Uzerine
tiftilmis olan tavuk etleri yerlestirilir. Son olarak, Uzerine, hazirlanan
besamel sos da gezdirilerek tekrar firina verilir ve Uzeri kizarana kadar,
8-10 dakika daha firinda pisirilir. Bu sirada, bir sos tavasinda tereyagi
eritilerek icine pul biber eklenir ve karistirilir. Firindan ¢ikan yemegin
Uzerine pul biberli karisimdan gezdirilerek sicak olarak servis edilir.

MALZEMELER

1 kg kemiksiz tavuk eti

4 adet yufka

150 g tereyagi

*2-3 su bardagl tavuk suyu
Karabiber

Tuz

Sosu i¢in

*3 yemek kasigl un

*2 yemek kasig| tereyagi

*3 su bardagi tavuk suyu

*2,5 yemek kasigl slizme yogurt

*1 yemek kasigl sirke

2 yumurta

3 dis rendelenmis sarimsak
Tuz

Uzeri igin

*2 yemek kasigl tereyagi
Pul biber
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Wir kummern uns um
lhre Versicherungs- und
Finanzfragen!

Aziz Akseki

Agenturinhaber

Mukaddes Sahin Emre Akseki Karolina Eron Sascha Schwan
Birolsitung Versicherungsfachmann Versicherungskauffrau, Kunden- Selbstandiger Versicherungs-
irm AuBeridienst beraterin Sehadenmanagement kaufrrann im-Aulendisnst

Tarik Akan Enes Ustiin Serap Elevli Gamze Odemis
Versicherungsfachmann Versicherungsfachmann Funderberaterin Versicherungsfactifrau
im AuBendienst im Aulendienst irm Innendienst Schadenmanagement

Ugurcan Yilmaz Gulsen Cekic Kristen Lisa Heard Eda Yapan
Kundenberater im AuBiendienst Agen turassistentin Agenturassistentin Auszubildende zur

Versicherungskauffrau

LVM-Versicherungsagentur

Aziz Akseki

Residenzstralie 37-38
13409 Berlin I E
Telefon 030 49989430

akseki.lvm.de VERSICHERUNG




Mit knapp 3,5 Milliarden Euro Beitragseinnahmen und mehr
als 19 Milliarden Euro Kapitalanlagen ist die LVM ein starker,
grundsolider Rundum-Versicherer fiir Privat- und Gewerbe-
kunden.

Nach einer verniinftig abwéagenden Risikoanalyse und ent-
sprechend lhrer individuellen Wiinsche erhalten Sie bei uns
den jeweils sinnvollen Versicherungsschutz sowie ergidnzende
Finanzdienstleistungen:

B Kraftfahrtversicherung

M Haftpflichtversicherung

B Hausratversicherung

B Wohngebiudeversicherung

W Rechtsschutzversicherung

M Unfallversicherung

B Berufsunfahigkeitsversicherung
W Kranken- und Pflegeversicherung
M Altersvorsorge und Hinterbliebenenschutz
B Geldanlagen

M Bausparen

W Kredite

B Immobilienfinanzierung

Das kleine 3 mal 3
der Vorsorge und Finanzplanung

Eine Beratung mit dem kostenlosen LVM-Kompass®
verschafft lhnen sichere Orientierung und zeigt [hnen fiir
Ihre personliche Situation den richten Weg - passend

flir Ihre Finanzlage und gemaB lhren persénlichen Wiinschen.
Stecken Sie zusammen mit uns lhren Kurs flir eine bedarfsge-
rechte Vorsorge- und Vermdgensplanung ab.

Betrachten Sie gemeinsam mit uns die 3 Themen voraus-
schauender Planung mit den jeweiligen Unterpunkten:

1. Vorsorge

M Absicherung von Alter, Verdienstausfall, Hinterbliebenen
M Gesundheit

B Zukunftssicherung der Kinder

2. Besitz- und Vermogenssicherung
B Arbeit und Freizeit

B Haus und Wohnen

B Rund ums Kfz

3. Vermdgensmanagement
M Sparen und Anlegen

M Auszahlen

M Finanzieren

Der LVM-Kompass® kostet Sie nur die Zeit fiir ein
personliches Gesprach. Sie gewinnen damit Sicherheit
und erhalten Flexibilitit fiir die Zukunft.
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TRILECE
TRILECE

10 KISILIK
10 PERSONEN

80 DAKIKA
80 MINUTEN

In eine tiefe Schussel die Eier geben. 1 Glas Zucker, Mehl, Ol, GrieR, Vanille und

Backpulver hinzufiigen und gut mit dem Schneebesen mischen. Den geschlage-
nen Kuchenteig in ein rechteckiges Backblech giel3en. Im vorgeheizten 180 °C
heiBen Ofen ca. 30-40 Minuten backen. Fur die Milchsauce 1 Liter Milch, 1

Packung Sahne und 1 Glas Zucker in eine tiefe Schussel geben und grundlich
mischen. Die Mischung in den Kuhlschrank stellen und ruhen lassen. Fur die
Karamellsauce ein halbes Glas Zucker in eine Pfanne geben, bei mittlerer Hitze
kontinuierlich rihren und den Zucker schmelzen. Sobald der Zucker eine helle
Farbe annimmt, eine weitere halbe Minute lang rihren. Danach 1 Essloffel Marga-
rine hinzufiigen und solange ruhren, bis es sich aufgel6st hat. Danach 1 Packung
Sahne hinzufigen und bei schwacher Hitze eine Weile mischen und vom Herd

nehmen. Fur die Schlagsahne 2 Packungen Schlagsahnepulver griindlich mit 1,5
Glasern Milch schlagen und in den Kuhlschrank stellen. In der Zwischenzeit mit
Hilfe eines Zahnstochers viele Lécher in den lauwarmen Kuchen stechen. Die

Milchsauce aus dem Kihlschrank nehmen und Uber das Dessert gieRen. Eine

kleine Menge Sahne von der Schlagsahne entnehmen und in dinner Schicht auf
das Dessert auftragen. Die restliche Schlagsahne wieder in den Kihlschrank
stellen. Das nun leicht lauwarme Karamell Uber das Dessert verteilen und das
Karamell 5-10 Minuten lang noch etwas mehr abkthlen lassen. Die restliche

Schlagsahne in einen Sahnepressbeutel geben und in diinnen Streifen quer Uber
das Dessert pressen. AnschlieBend das Dessert mit Hilfe eines Zahnstochers
durch Formen mit Langslinien dekorieren. Das zubereitete Dessert 4-5 Stunden

in den Kuhlschrank stellen. Danach schneiden und servieren.

Derin bir kaba, yumurtalar kirilir. 1 su bardagi toz seker, un, sivi yag, irmik, vanilya
ve kabartma tozu eklenerek gtizelce cirpilir. Cirpilan kek hamuru, dikdortgen bir
firin tepsisine dokdldr. 180 °C 6nceden isitilmis firinda 30-40 dakika kadar pisirilir.
Tatlinin sttlt sosu icin derin bir kaseye 1 litre stt, 1 paket krema ve 1 su bardag)
toz seker alinarak iyice karistirilir. Karisim, buzdolabina alinarak dinlenmeye
birakilir. Karamelli sos icin ise bir tavaya % su bardagi toz seker alinarak orta
ateste, surekli karistirarak sekerin erimesi saglanir. Seker acik bir renk alinca
yarim dakika daha karistirilir ve ardindan 1 yemek kasigl margarin eklenerek
eriyene kadar karistirmaya devam edilir. Daha sonra 1 paket krema da eklenerek
kisik ateste bir siire daha karistirilir ve ocaktan alinir. Tatlinin krem santisi icin 2
paket toz krem santi, 1,5 su bardagi sut ile iyice ¢irpilir ve buzdolabina koyulur.
Bu sirada iliyan keke, bir kirdan yardimiyla bir stru delikler acilir. Satlu sos,
buzdolabindan cikarilarak tatlinin Gzerine dokalur. Krem santiden de az bir
miktar alinarak ince bir sekilde tatlinin tzerine strulir. Kalan krem santi, tekrar
buzdolabina koyulur. Hafif ilimis olan karamel de tatlinin Gzerine yayilir ve 5-10
dakika kadar, karamelin biraz daha sogumasi beklenir. Kalan krem santi, bir
krema sikma torbasina koyularak tatlinin Gzerine enine dogru, ince ince seritler
halinde sikilir. Ardindan bir kiirdan yardimiyla boyuna dogru cizgilerle sekil verile-
rek tatlinin Gzeri sislenir. Hazirlanan tatli, buzdolabina alinarak 4-5 saat kadar
dinlendirildikten sonra dilimlenerek servis edilir.

ZUTATEN

Fiir den Kuchenboden
*1,5 Glaser Mehl

*1 Glas Zucker

*1 Teeglas Griel3

*1 Glas Ol

5 Eier

1 Packchen Backpulver
1 Packchen Vanille

Fir die Milchsauce

*1 Glas Zucker

11 Milch

1 Packung Sahne

Fiir die Schlagsahne

2 Packungen
Schlagsahnepulver

*1,5 Glas Milch

Fir die Karamellsauce
*¥ Glas Zucker

*1 Essloffel Margarine
1 Packung Sahne

MALZEMELER

Keki icin

*1,5 su bardagi un

*1 su bardag toz seker
*1 cay bardagi irmik

*1 su bardagi sivi yag

5 yumurta

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Sutli sos icin

*1 su bardag toz seker
11 sut

1 paket krema

Krem santi icin

2 paket toz krem santi
*1,5 su bardag) sut
Karamel sosu icin

*% su bardag| toz seker
*1 yemek kasigl margarin
1 paket krema
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TRADITIONELLE TURKISCHE KOSTLICHKEIT:

* TRAUBENMELASSE -

| Geleneksel Tirk Lezzeti: Uziim Pekmezi

Anatolien ist bekannt als Heimat der Traube, die als Rebe bezeichnet wird und in der Melasseproduktion
verwendet wird. Mit seinem fruchtbaren Boden und dem glinstigen Klima hat Anatolien eine tief verwurzel-
te Weinbaukultur, die bis 3000 v. Chr. zuriickreicht. Wahrend der Zeit der tlirkischen Zivilisationen verbreite-
te sich die Weinbaukultur von Anatolien auf die ganze Welt. Bei den archdologischen Ausgrabungen in
verschiedenen Regionen Anatoliens wurden wichtige Artefakte aus der Antike bezliglich des Weinbaus
gefunden. Wahrend dieser Ausgrabungen wurden Minzen mit Weintraubenfiguren und Weinrebenzwei-
gen, Traubenkernresten, traubenférmige Gefalde und Aufzeichnungen gefunden. Die Weinbaukultur, die
in Anatolien begann, erlebte ihren Hohepunkt in der osmanischen Zeit und behalt ihre Bedeutung bis
heute bei. Die meisten Weinberge der Tlrkei befinden sich in Tekirdag, in den Provinzen Manisa, Tokat
und Nevsehir. Dort ist die natlrlichste Traubenmelasse zu finden.



Asma olarak nitelendirilen ve pekmez yapiminda da kullanilan GUzimin anavatan
Anadolu olarak bilinmektedir, Anadaolu, verimli topraklar ve elverisli iklimi ile M.O
30000 yillara uzanan kokli bir bagcihk klthrine sahiptir. Tirk medeniyetleri zamanin
da bagahk kbltlrl, Anadelu topraklarindan tim dlnyaya yayilmistie. Anadolu'nun
farkh yorelerinde yapilan arkeclojik kazilarda, Gzum ve bagciliga ait cok eski dénemlere
tarihlenen ¢neml eserler bulunmustur. Bu kazilarda Gzerinde Uzam salkimi ve asma
dal fighrleri bulunan paralara, Oz0m ¢ekirdegl kalintilanna, Gz0m salkimi biciminde
kaplara, bagbozumu ile ilgili kayitlara ulasiimstir. Anadolu'da baslayan bagoibik kKiltari,

Osmanl doneminde en parlak zamanim yasamistiv ve ginimuzde de onemini

karumaya devam etmektedir. Tirkiye'de Gzum baglanmm en cok oldugu Tekirdag
Manisa, Tokat ve Nevsehir illerinde en dogal Ozim pekmezine ulasmak mimkindin

Vor dem Gebrauch von Zucker wurden Melasse und (ol besleyicr ve ymeth by gidadn. Uzam pekmes,
Honig als Hauptzutaten in sGBen tlrkischen Speisen  besin degerlen acsindan oldokca zengindin, Bagisikhi
verwendet. Frlchte, die viel Zucker enthalten, wie sisterminlguclendierek vicudo hastaliklara kars ko
Trauben, Feigen, Maulbeeren oder Johannisbrot, Lzmanlanndaczelicle s aylannda bolbol thketiimes)
wurden zu Melasse verarbeitet. Aus diesem Grund ist 1 tavaiye eltiklen bo degerll besinm msan saghuima
Melasse seit Tausenden von Jahren eines der wichtigs-  sayisiz faydalan vardn
ten Lebensmittel der traditionellen tirkischen Kiichen-
kultur. Jedoch wird, wie auch in der Vergangenheit, STARKT DAS IMMUNSYSTEM
heute am haufigsten Traubenmelasse hergestellt. Um das Immunsystem zu stérken, missen Vitamine,
Melasse, die durch Kondensieren und Kochen des  Mineralien, Eisen, Kalzium, Kalium und Antioxidantien
Fruchtmosts hergestellt wird, macht die verderbliche ausreichend vorhanden sein. Traubenmelasse schitzt
Traube und den Traubenmost haltbarer und leichterzu  das kérpereigene Immunsystem und beugt dank seinen
konservieren. reichhaltigen Inhaltsstoffen Infekticnen vor. Es hilft,
Krankheiten vorzubeugen, indem es den Kérperwider-
Sekerden dnce, Tlrk tathlaninda ana malzeme olarak  stand erhéht.
pekmez ve bal kullamimaktayd. Iceriginde ylksek
oranda seker bulunan Hzim, incir, dut, kegiboynuzu gibi  BAGISIKLIGI GUCLENDIRIR
meyveler pekmez olarak islenmekteydi. Bu sebeple  Bagisiklik sisteminin guclll olmas: igin vicutta vitamin,
pekmez, binlerce yildw Tlrk geleneksel mutfak  mineral, demir, kalsiyum, potasyum ve antioksidanlarin
kilthr Gndn ve damak tadinin en 6nemli besinlerinden  yeterince meveut olmasi gerekir. UzOm pekmezi, icerigin
biri olmustur. Ancak ge¢cmiste ve ginimizde en yaygin  deki bu zengin maddeler ile viicudun bagisikhik sistemini
olarak Ozlm pexkmezi Oretilmektedir. Meyve sirasinin  korur ve enfeksiyonlan énler. Vicut direncini arttirarak
yogunlastimhp kaynatulmasiyla Oretilen pekmez, cabuk  hastaliklarin 6nline gegilmesine yardime ol
bozulan Gzim ve Gzom girasini daha dayamkh hale
getirmekte, muhafaza edilmesini kolaylagtirmaktadn BLUTBILDUNG
Eine der bekanntesten Eigenschaften von Traubenmelas-
Traubenmelasse, die im Laufe der Geschichte reichlich  se ist, dass sie Blut bildet. Da sie reich an Eisen ist,
konsumiert wurde, um unter den harten Winterbedin- bewirkt Melasse die Bildung von Blutzellen und ist damit
gungen in Anatolien stark und gesund zu bleiben, istein  ein guter Blutbildner. Dank dieser Funktion schiitzt es
sehr nahrhaftes und wertvolles Lebensmittel. Trauben- den Kérper vor vielen Krankheiten, die durch Andmie
melasse ist sehr reich an Nahrwerten. Es starkt das  verursacht werden kénnen.
Immunsystem und schiitzt damit den Kérper vor Krank-
heiten. Dieses wertvolle Lebensmittel, von dem Exper- KAN YAPAR
ten empfehlen, es besonders im Winter reichlich zu  Uzim pexmezin en cok bilinen Szelliklennden bir wan
konsumieren, hat zahlreiche Vorteile far die menschli-  yapmasidn Vicutta kan hooeleinim olusumuanu sagla
che Gesundheit. yan pekmez, demir yoninden cok zengin oldugu icin iyi
bir kan yapicidir. Bu ozelligi sayesinde anemi olarak da
Anadolu'nun zorlu kis kosullaninda gicll ve saghkh  bilinen kansizlik ve kansizligin sebep olabilecegl pek ¢ok
kalmak icin tarih boyunca bolca tiketilen Oz0m pekmezi, rahatsizliktan vicudu korur.
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GUT FUR LEBER UND LUNGE

Leber und Lunge gehdren zu den wichtigsten Organen
des Korpers. Die Gesundheit dieser Organe ist flr den
menschlichen Kérper von groBer Bedeutung. Trauben-
melasse zeigt dank der starken Inhaltsstoffe entziin-
dungshemmende Eigenschaften. Sie tragt zur Reinigung
von Leber und Lunge bei.

CIGERLERE iYi GELIR

Karaciger ve akciger, vicudun en 6nemli organlarin-
dandir. Bu organlarin saglkh ¢alismasi, insan vicudu
icin buytk 6nem tasir. Uzim pekmezi, icerdigi guclu
maddeler sayesinde antiinflamatuvar (iltihap 6nleyici)
Ozelligi gosterir. Hem karacigerin hem de akcigerin
temizlenmesine katki saglar.

NATURLICHES SCHMERZMITTEL

Traubenmelasse ist auch als naturliches Schmerzmittel
bekannt. Traubenmelasse kann gegen Schmerzen in
jedem Korperteil konsumiert werden. Sie hilft auch, die
Schmerzen und Krampfe zu lindern, die wahrend der
Menstruation auftreten.

DOGAL AGRI KESICiDIR

Uziim pekmezi, dogal bir agri kesici olarak da bilinmekte-
dir. Vicudun herhangi bir bélgesinde meydana gelen
agrilar icin Uzim pekmezi tiketilebilir. Ayrica adet déne-
minde meydana gelen agri ve kramplarin hafiflemesine
de yardimci olur.

NATURLICHES ENERGIEGETRANK

Traubenmelasse ist eine vollstandige Energiequelle fur
den Koérper. Traubenmelasse kann schnell ins Blut gelan-
gen und ist damit ein wesentliches Lebensmittel fiir den
dringenden Energiebedarf. Es stellt sicher, dass vor
allem Sportler oder Menschen, die regelmaRig Sport
treiben, fit bleiben, indem sie ihren hohen Energiebe-
darf decken.

DOGAL ENERJi ICECEGIDIR

Uzum pekmezi, viicut icin tam bir enerji kaynagidir. Hizla
kana karisabilen Gzim pekmezi, acil enerji ihtiyaclari icin
gerekli bir gida maddesidir. Ozellikle sporcularin ya da
duzenli spor yapan kisilerin yuksek enerji ihtiyacini
karsilayarak zinde kalmalarini saglar.

SCHUTZT DIE KNOCHEN

Traubenmelasse enthalt die Mineralien Kalzium, Kalium,
Kupfer und Magnesium, die fur die Entwicklung und den

Schutz der Knochen sehr wichtig sind. Insbesondere bei

kleinen Kindern ist sie fir die Knochenentwicklung von

groRRer Bedeutung. Sie starkt die Knochen und verhin-
dert, dass sie leicht brechen. Bei altersbedingten

Knochenresorptionsproblemen (Osteoklasis) ist es

vorteilhaft, Traubenmelasse zu konsumieren. Trauben-
melasse hilft den Knochen, bei Bruch oder Knochen-
schwund schneller zu heilen.

KEMIKLERi KORUR

Uzum pekmezi, kemiklerin gelisimi ve korunmasi icin
cok 6nemli olan kalsiyum, potasyum, bakir ve magnez-
yum minerallerini icerir. Ozellikle kiiciik cocuklarda
kemik gelisimi icin buyuk énem tasir. Kemikleri gtclen-
dirir ve kolay kirilmasini 6nler. Yasa bagli olarak ortaya
cikan kemik erimesi sorunlari icin UziUm pekmezi tuket-
mek fayda saglar. Uzim pekmezi, kirllma ya da incelme
durumlarinda kemiklerin daha ¢abuk iyilesmesini saglar.

BIETET SCHUTZ GEGEN WINTERKRANKHEITEN
Traubenmelasse schitzt vor Krankheiten, die in den
Wintermonaten auftreten kénnen wie Erkaltungen,
Grippe und Erkrankungen der oberen Atemwege. Bei
Atemwegserkrankungen nimmt die Infektion im Hals zu
und es kédnnen Probleme beim Schlucken und Atmen
auftreten. In solchen Fallen empfehlen Experten den
Verzehr von Traubenmelasse. Traubenmelasse beseitigt
die Bakterien im Hals und 6ffnet die Nasennebenhdhlen.

KIS HASTALIKLARINA KARSI KORUMA SAGLAR

Uzim pekmezi, kis aylarinda meydana gelebilecek
soguk alginhg, grip, Ust solunum yolu rahatsizliklari gibi
hastaliklara karsi koruma saglar. Solunum yolu
hastaliklariyla bogazda enfeksiyon artar, yutkunma,
nefes alma gibi sikintilar yasanabilir. Bu gibi durumlarda
uzmanlar Uzum pekmezi tiketilmesini tavsiye etmekte-
dir. Uzum pekmezi, bogazdaki bakterileri yok eder ve
sinus yollarinin aciimasini saglar.

Obwohl Traubenmelasse, die unter geeigneten
Bedingungen hergestellt und gelagert wird, keine
gesundheitlichen Schaden verursacht, kann der Verzehr
tbermdfiger Mengen Nebenwirkungen wie
Verdauungsstorungen, Blahungen, Gewichtszunahme
und Durchfall verursachen.

Uygun sartlarda Uretilen ve saklanan tztim pekmezinin
saghga bir zarari bulunmasa da asiri miktarlarda
tuketilmesi hazimsizlik, siskinlik, kilo artisi ve ishal gibi
yan etkiler gosterebilir.
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24 ADET
24 STK.

75 DAKIKA
75 MINUTEN
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MELASSEN-RIEGEL
PEKMEZLI BAR

S 8 ADET
§§ 8 STK.
bdll 30 DAKIKA
30 MINUTEN

Melasse, Ahornsirup und Kokosél in einem kleinen Topf
mischen. Nach dem Kochen bei mittlerer Hitze ruhen lassen.
Die Haselnusse zerkleinern und in eine grofRe Schussel geben.
Mit Haferflocken, bitteren dunklen Schokoladentropfen,
Erdnussbutter, gehackten getrockneten Kirschen, Rosinen,
Kirbiskernen, Zimt, gemahlener Muskatnuss und Salz mischen.
Die Sauce wieder auf den Herd stellen und die Mischung mit
Haferflocken hinzuftigen. Alle Zutaten mischen und vom Herd
nehmen. Die Mischung auf ein Backblech gieRen und flach
formen. Die Mischung durch Pressen mit Hilfe einer Form gut
pressen. In den Kihlschrank stellen und solange abkihlen
lassen, bis eine schneidbare Konsistenz erreicht ist. Nach dem
Abklhlen kann es auf die gewlnschte GrolRe geschnitten und
verzehrt werden.

Pekmez, akcaagac surubu ve Hindistan cevizi yag, kiictik bir sos
tenceresine alinarak karistirilir. Orta ateste kaynatildiktan sonra
dinlenmeye birakilir. Findiklar dogranarak biytk bir kaseye
alinir, Yulaf ezmesi, bitter damla cikolata, fistik ezmesi, dogran-
mis visne kurusu, kuru Gzum, kabak cekirdegi, tarcin, 6gutal-
mus muskat cevizi ve tuzla harmanlanir. Sos, tekrar ocaga
alinarak icine yulafli karisim eklenir. Tim malzeme karistirilarak
bir araya toplanir ve ocaktan alinir. Karisim, bir firin tepsisine
dokulerek Uzeri yassilastirilir. Bir kalip yardimiyla Gzerinden
bastirilarak karisim iyice sikistiriir. Buzdolabina alinarak,
kesilecek kivama gelene kadar sogutulur. Soguduktan sonra
istenilen buyuklikte kesilip dilimlenerek tiketilebilir.

ZUTATEN

*¥; Glas Melasse

*4 Glaser Haferflocken

*¥, Glaser Haselnuss-/Erdnussbutter

*15 Glaser Kokosol

*3 Glaser Ahornsirup

*% Glas bittere Schokoladentropfen

*1 Glas Rosinen

*¥, Glas Mandeln/Haselnlsse/Walnisse
*¥ Glas Sonnenblumenkerne/Kurbiskerne
*%, Glas getrocknete Kirschen/Blaubeeren
*1 Teeloffel Zimtpulver

*1 Teel6ffel gemahlene Muskatnuss

*1% Teeloffel Salz

MALZEMELER

*¥% su bardagl pekmez

*4 su bardag yulaf ezmesi

*¥ su bardag findik/fistik ezmesi

*% su bardag| hindistan cevizi yagi

*34 su bardagl akcaagag surubu

*% su bardag) bitter damla cikolata

*% su bardag! kuru tzim

*% su bardagl badem/findik/ceviz

*15 su bardag| ay cekirdegi/kabak ¢ekirdegi
*% su bardag) kurutulmus visne/yaban mersini
*1 cay kasigl toz targin

*¥ cay kasig1 6gutulmuis muskat

*¥% cay kasigl tuz
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03.12.
19:00
19:00
20:30

VERANSTALTUNGS-KALENDER
Mac Takvimi

BL w ‘
2020 DONNERSTAG PERSEMBE
Telekom Baskets Bonn & Hamburg Towers

Basketball Léwen Braunschweig & JobStairs GIESSEN 46ers
Brose Bamberg & s. Oliver Wiirzburg

04.12.2020 FREITAG CUMA

19:00
19:00
19:00
20:30
20:30
06.12.
15:00
15:00
15:00
18:00
18:00
18:00
20:30
20:30
20:30
08.12.
20:30

SYNTAINICSMBC & FC Bayern Minchen
EVWVE Baskets Oldenburg & NINERS Chemnitz
RASTAVechta & medibayreuth
HAKRO Merlins Crailsheim & BG Géttingen
ratiopharm ulm & FRAPORT SKYLINERS
2020 SONNTAG PAZAR
ratiopharm ulm & RASTA Vechta
MHP RIESEN Ludwigsburg & HAKRO Merlins Crailsheim
Telekom Baskets Bonn & EWE Baskets Oldenburg
SYNTAINICS MBC & Hamburg Towers
medi bayreuth & ALBABERLIN
NINERS Chemnitz & FRAPORT SKYLINERS
FC Bayern Miinchen & BG Gottingen
JobStairs GIESSEN 46ers & Brose Bamberg
s. Oliver Wiirzburg & Basketball Lowen Braunschweig
2020 DIENSTAG SALI
MHP RIESEN Ludwigsburg & ALBABERLIN

11.12.2020 FREITAG CUMA

18:30

RASTAVechta & Telekom Baskets Bonn

12.12.2020 SAMSTAG CUMARTESI

18:00
18:00
20:30
20:30

BG Géttingen & SYNTAINICS MBC
FRAPORT SKYLINERS & MHP RIESEN Ludwigsburg
HAKRO Merlins Crailsheim & EWE Baskets Oldenburg
NINERS Chemnitz & s. Oliver Wiirzburg

13.12.2020 SONNTAG PAZAR

15:00
15:00
15:00
18:00

FC Bayern Miinchen & JobStairs GIESSEN 46ers
Hamburg Towers & ratiopharm ulm
Basketball Léwen Braunschweig & medibayreuth
ALBABERLIN & Brose Bamberg

18.12.2020 FREITAG CUMA

18:30

JobStairs GIESSEN 46ers & NINERS Chemnitz

19.12.2020 SAMSTAG CUMARTESI

18:00
18:00
20:30
20:30

ALBABERLIN & ratiopharm ulm
FRAPORT SKYLINERS & medibayreuth
Brose Bamberg & Telekom Baskets Bonn
MHP RIESEN Ludwigsburg & RASTA Vechta

20.12.2020 SONNTAG PAZAR

15:00
15:00
15:00
18:00

BG Géttingen & Hamburg Towers
s. Oliver Wiirzburg & SYNTAINICS MBC
Basketball Léwen Braunschweig & HAKRO Merlins Crailsheim
EVVE Baskets Oldenburg & FC Bayern Miinchen

22.12.2020 DIENSTAG SALI

19:00
19:00
20:30
20:30

ratiopharm ulm & Brose Bamberg
NINERS Chemnitz & MHP RIESEN Ludwigsburg
HAKRO Merlins Crailsheim & FRAPORT SKYLINERS
medi bayreuth & s. Oliver Wiirzburg

23.12.2020 MITTWOCH CARSAMBA

19:00
19:00
19:00
20:30

Hamburg Towers & ALBABERLIN
BG Géttingen & EWE Baskets Oldenburg
SYNTAINICS MBC & RASTA Vechta
Telekom Baskets Bonn & JobStairs GIESSEN 46ers

26.12.2020 SAMSTAG CUMARTESI

18:00
18:00
20:30
20:30

FRAPORT SKYLINERS & Basketball Léwen Braunschweig
SYNTAINICS MBC & ALBABERLIN
medibayreuth & JobStairs GIESSEN 46ers
ratiopharm ulm & EWE Baskets Oldenburg

2712.2020 SONNTAG PAZAR

15:00
15:00

MHP RIESEN Ludwigsburg & s. Oliver Wiirzburg
Hamburg Towers & NINERS Chemnitz

RASTAVechta & HAKRO Merlins Crailsheim
Telekorn Baskets Bonn & BG Géttingen
FC Bayern Miinchen & Brose Bamberg
.12.2020 DIENSTAG SALI

19:00 Basketball Léwen Braunschweig & Telekom Baskets Bonn
20:30 MHP RIESEN Ludwigsburg & Hamburg Towers
20:30 HAKRO Merlins Crailsheim & ratiopharm ulm
30.12.2020 MITTWOCH CARSAMBA
19:00 RASTAVechta & EWE Baskets Oldenburg
19:00 JobStairs GIESSEN 46ers & FRAPORT SKYLINERS
20:30 Brose Bamberg & medi bayreuth
20:30 NINERS Chemnnitz @& SYNTAINICS MBC

LIGA

04.12.2020 FREITAG CUMA
Hertha BSC & 1. FC Union Berlin

020 SAMSTAG CUMARTESI

Sport-Club Freiburg & Borussia Ménchengladbach

Eintracht Frankfurt € Borussia Dortmund

1.FCKéln €& VL Wolfsburg

15:30 DSC Arminia Bielefeld & 1. FSV Mainz 05
18:30 FCBayern Miinchen & RB Leipzig
06.12.2020 SONNTAG PAZAR
15:30 SVWerder Bremen & VfB Stuttgart
18:00 FC Schalke 04 ¢ Bayer 04 Leverkusen
07.12.2020 MONTAG PAZARTESI
20:30 TSG 1899 Hoffenheim € FCAugsburg
11.12.2020 FREITAG CUMA
20:30 VL Wolfsburg & Eintracht Frankfurt
1212.2020 SAMSTAG CUMARTESI
15:30 Borussia Dortmund & VB Stuttgart
15:30 RB Leipzig & SVWerder Bremen
15:30 Borussia Ménchengladbach & Hertha BSC
15:30 Sport-Club Freiburg & DSC Arminia Bielefeld
15:30 1.FSVMainz 05 € 1. FCKéln
18:30 1. FC Union Berlin & FC Bayern Miinchen
13.12.2020 SONNTAG PAZAR
15:30 FCAugsburg & FCSchalke 04
18:00 Bayer 04 Leverkusen & TSC 1899 Hoffenheim
15.12.2020 DIENSTAG SALI
18:30 Eintracht Frankfurt € Borussia Ménchengladbach
20:30 Hertha BSC & 1.FSV Mainz 05
20:30 SV Werder Bremen & Borussia Dortmund
20:30 VB Stuttgart €. 1. FC Union Berlin
16.12.2020 MITTWOCH CARSAMBA
18:30 FCSchalke 04 & Sport-Club Freiburg
20:30 FC Bayern Miinchen &g VfL Wolfsburg
20:30 TSG 1899 Hoffenheim & RB Leipzig
20:30 1.FCK8ln & Bayer 04 Leverkusen
20:30 DSC Arminia Bielefeld € FCAugsburg
18.12.2020 FREITAG CUMA
20:30 1. FC Union Berlin & Borussia Dortmund
19.12.2020 SAMSTAG CUMARTESI
15:30 RB Leipzig & 1. FCKaln
15:30 Borussia Ménchengladbach ¢ TSG 1899 Hoffenheim
15:30 FCSchalke 04 € DSC Arminia Bielefeld
15:30 1.FSV Mainz 05 &: SVWerder Bremen
15:30 FCAugsburg €: Eintracht Frankfurt
18:30 Bayer 04 Leverkusen €& FC Bayern Miinchen
20.12.2020 SONNTAG PAZAR
15:30 Sport-Club Freiburg &: Hertha BSC
18:00 VfL Wolfsburg € VfB Stuttgart

15:30
15:30
15:30




GIDA TOPTANCISI

L eensruttel § Crosshandel

www.ikram-food.de
Wir beraten Sie gernel

(030 398 85 216

Bursw Makarna
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BAMBOO - SET

Liefer & Montageservice

Tischlerei

Pawesiner Weg 27, 13581 Spandau - Berlin

am
| Tel:+49{030) 3350 70 41 - Fax:+40 (030) 33 50 7043 Obelland
" Info@mosbelland24.de - www.huv-moebelland.de ambH
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