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FILIALE SPANDAU

Unsere Filiale in der Breiten Stral3e in Spandau ist unser 6.
Standort. Auf 600 m* finden hier die Kunden, wie in unseren
anderen 12 Filialen, frische und ausgewahlte mediterrane
Produkte.

Wir freuen uns auflhren Besuch!

4
SPANDAU SUBESI

Spandau, Breite Straf3e’de yer alan subemiz, Eurogida’nin 6.
subesidir. 600 m*lik alanda hizmet verdigimiz subemizde, diger
12 subemizde de oldugu gibi musterilerimize taze ve seckin
Akdeniz Urunlerini sunuyoruz.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK'tan takip edin.
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www.arcitymedia.de

RUNTERLADEN UND
CANNE!

Breite Strafe 37,
13597 Berlin

Bus / Otobiis:
X33
(U-Bhf. Altstadt Spandau)

U-Bahn:
U7 Altstadt Spandau

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

Tel: 030 /33607710
Fax: 030 /33607711
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Kas, eine der unberthrten und beschitzten Stadte des
Mittelmeers, ist eine alte Hafenstadt im westlichsten
Teil von Antalya, an der Kdste, die sich in Richtung
Fethiye erstreckt. In Bezug auf seine historischen,
naturlichen und Unterwasserschénheiten ist es eines
der wichtigsten Urlaubsziele der Turkei. Kas wurde in
der Antike ,Habesos" genannt und besitzt eine sehr
tief verwurzelte Geschichte. Kas, in der Geschichte
auch als lykische Stadt bekannt, reicht bis zu den
Jahren 2200 v. Chr. zurtick. An der Kreuzung des histo-
rischen Lykischen Weges und des Karischen Weges
gelegen, war die Stadt im Laufe der Geschichte ein
wichtiges Zentrum. Die antike Stadt gewann wahrend
der Rémerzeit an Bedeutung und wurde wahrend der
byzantinischen Zeit zum Bischofszentrum. Die para-
diesische Stadt behalt bis heute ihre Bedeutung und
begeistert jedes Jahr Zehntausende von Besuchern.

Akdeniz'in halen el degmemis ve bozulmamis beldele-
rinden biri olan Kas, Antalya'nin en batisinda, Fethiye'ye
dogru uzanan sahil seridinde yer alan bir antik liman
kentidir. Tarihi, dogal ve sualti guzellikleri bakimindan
Turkiye'nin en 6nemli tatil rotalarindan biridir. Antik
donemde “Habesos” adiyla anilan Kas, cok koklu bir
tarihe sahiptir. Tarihte bir Likya kenti olarak bilinen
Kas'in gecmisi M.O. 2200 yillarina kadar uzanir. Tarihi
Likya Yolu ve Karia Yolu’'nun kesisme noktasinda bulu-
nan kent, tarih boyunca énemli bir merkez olmustur.
Antik kent, Roma Donemi'nde 6nemini artirmis ve
Bizans Donemi'nde Piskoposluk merkezi haline gelmis-
tir. Tam bir cennet kdsesi olan Kas, ginimuzde de
onemini korumakta ve her yil on binlerce ziyaretciyi
kendine hayran birakmaktadir.
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DIE ANTIKE STADT PATARA
PATARA ANTIK KENTI
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Die magische Atmosphare aus der Vergangenheitistin
jeder Ecke der Stadt zu spuren. In der Stadt befinden
sich viele attraktive historische Orte. Eine der auffal-
ligsten Orte ist die antike Stadt Patara, eine lykische
Stadt im Ort Kalkan. In der Stadt befinden sich Gebau-
de wie das Parlamentsgebdude, der historische
Leuchtturm, das Amphitheater, die Hauptstral3e,
zahlreiche Tempel und Bader. Patara stammt aus dem
8.Jahrhundert und diente als Hauptstadt der lykischen
Vereinigung. Der Leuchtturm der Stadt ist der dlteste
bis heute erhaltene Leuchtturm der Welt. Der Mytho-
logie zufolge wurde Apollo an diesem Ort geboren. Es
wird auch angenommen, dass Santa Klaus aus Patara
stammt.
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IKE STADT ANTIPHELLOS
OS ANTIK KENTI

Im Westen der Stadt, an der StraBe zur Halbinsel
Cukurbag, liegt die antike Stadt Antiphellos, eine der
altesten bekannten Siedlungen der lykischen Region.
Das wichtigste erhaltene Bauwerk der Stadt ist das
antike Theater aus hellenistischer Zeit. Ebenso kann
man die in die Felsen gehauenen Graber und lykische
Sarkophage sehen, die Uber die ganze Stadt verstreut
sind. AuBerdem ist hier das einzige Theater in Anatoli-
en mit Blick auf das Meer. Die antike Stadt Xanthos, die
sich im Ort Kinik in Kas befindet und das administrati-
ve und religiése Zentrum Lykiens war, wurde 1988 von
der UNESCO in die Liste des Weltkulturerbes aufge-
nommen. Es gibt sehr wichtige Ruinen in der antiken
Stadt, die bis heute erhalten sind. Abgesehen von
diesen Stadten gibt es auch zahlreiche historische
Denkmaler und archaologische Statten wie die antike
Stadt Phellos, die eine wichtige Hafenstadt in und um
Kas ist, die antike Stadt Aperlai, die groRtenteils unter
Wasser liegt, die antike Stadt Simena in Kalekdy, die
eine Ausgrabungsstatte ersten Grades ist, und die an-
tike Stadt Myra mit ihren interessanten Felsengrabern.
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Kas'in gecmisten gelen buyull atmosferi, kentin her bir
kdsesinde hissedilmektedir. Kentte, birbirinden cekici
pek ¢ok tarihi nokta bulunmaktadir. Bunlarin en dikkat
cekenlerinden biri, Kalkan beldesinde bulunan ve bir
Likya kenti olan Patara Antik Kenti'dir. Kentte; meclis
binasi, tarihi deniz feneri, amfi tiyatro, ana cadde,
tapinaklar ve hamamlar gibi yapilar bulunmaktadir.
Gecmisi M.O. 8. yiizylla kadar uzanan Patara, Likya
Birligi'nin baskentligini yapmis 6nemli bir kenttir.
Kentte bulunan deniz feneri, ginimuze dek ulasan,
dunyanin en eski deniz feneridir. Mitolojiye gére Apollo
burada dogmustur. Ayrica Noel Baba'nin da Patarali
oldugu dusunulmektedir.

DIE ANTIKE STAD

“ N2

# o

UV VvV VvV VUV VvV VvV VVVVVVWY

05/28



06/28

Kentin batisinda, Cukurbag Yarimadasi’'na giden yolun
Uzerinde Likya Bolgesi'nin bilinen en eski yerlesim yerle-
rinden biri olan Antiphellos Antik Kenti yer almaktadir.
Kentin ayakta kalan en 6nemli yapisi, Helenistik Dénem’
de yapilan antik tiyatrodur. Anadolu’daki denize cepheli
tek tiyatroya sahip olan kentte, kayalara oyulmus mezar-
lar ile dort bir yana serpilmis Likya lahitlerini gormek de
mumkuindur. Kag'in Kinik beldesinde bulunan ve Likya’
nin idari ve dini merkezi olan Xanthos Antik Kenti ise
UNESCO tarafindan 1988 yilinda Dunya Kultir Mirasi
Listesi'ne alinmistir. Antik kentte, glinimuze ulasan ¢ok
o6nemli kalintilar bulunmaktadir. Bu kentlerin disinda
Kas'ta ve civarinda; énemli bir liman kenti olan Phellos
Antik Kenti, Kekova'daki buyuk kismi sular altinda kalan
Aperlai Antik Kenti, 1. derece arkeoloji sit alani olan
Kalekdy'deki Simena Antik Kenti, ilgi ¢ekici kaya mezarla-
rina sahip Myra Antik Kenti gibi sayisiz tarihi eser bulun-
maktadir.

SEYREK CAKIL BEACH
SEYREK CAKIL PLAJI .

KUCUK CAKIL BEACH
KUCUK CAKIL PLAJI
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Kas kombiniert tausende Blautdne in einer herrlichen
Harmonie und beherbergt die schonsten Strande der
Tarkei. In unmittelbarer Nahe der antiken Stadt
Patara in Kalkan befindet sich der Patara Beach, einer
der schonsten Strande der Region mit feinem Sand
und seichtem Meer. Mit seinem 18 km langen Sand-
strand ist der Strand einer der bemerkenswertesten
Strande der Umgebung. Patara Beach steht unter
Naturschutz, da es einer der Orte ist, an denen Mee-
resschildkroten Eier legen. Der zwischen Kas und
Kalkan gelegene Kaputas Beach, gehort mit seinem
Kieselsteinstrand und seinem sauberen Meer zu den
schonsten Stranden der Welt. Kaputas, das mit
seinem unterirdischen Wasser seine tirkisfarbene
Farbe annimmt, wird Uber eine Treppe mit 187 Stufen
erreicht. Kaputas liegt an der Mindung des Canyons
und ist mit seiner prachtigen Farbe ein groRer Anzie-
hungspunkt. Der Strand steht als Schutzgebiet ersten
Grades unter Schutz. Abgesehen davon gibt es auch
weitere wunderschéne Strande wie den Strand
Asmaalti, den Strand Seyrek Cakil, den Strand Akca-
germe, den Strand Buyuk Cakil, den Strand Kucuk
Cakil und den Strand incebogaz in Kas.
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BUYUK CAKIL BEACH
BUYUK CAKIL PLAJI
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Mavinin binbir tonunu muhtesem bir ahenkle birlesti-
ren Kas, Turkiye'nin en glzel plajlarina ev sahipligi
yapmaktadir. Kalkan'daki Patara Antik Kenti'nin he-
men yakininda, ince kumu ve sig denizi ile bélgenin en
glzel plajlarindan biri olan Patara Plaji bulunmaktadir.
18 km uzunlugundaki kumsaliyla civardaki en dikkat
cekici plajlardan biridir. Patara Plaji, deniz kaplumba-
galarinin yumurta biraktig yerlerden biri oldugu icin
koruma altina alinmistir. Kas ile Kalkan arasinda yer
alan Kaputas Plaji ise kucuk cakil taslariyla karismis
kumsali ve tertemiz deniziyle dinyanin en glzel plajla-
ri arasinda gosterilmektedir. Yer alti sulariyla turkuaz
rengini alan Kaputas'a 187 basamakli bir merdivenle
ulasiimaktadir. Kanyon agzinda bulunan ve muazzam
rengiyle tam bir cazibe merkezi olan Kaputas, birinci
derece sit alani olarak koruma altindadir. Bunlarin
disinda Kas'ta; Asmaalti Plaji, Seyrek Cakil Plaji, Ak¢a-
germe Plaji, Buyuk Cakil Plaji, Kucuk Cakil Plaji ve
incebogaz Plaji gibi birbirinden giizel plajlar bulun-
maktadir.
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KAPUTAS BEACH / KAPUTAS PLAJI
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In Bezug auf den Tourismus des Tauchsports ist Kas
eines der fuhrenden Zentren unseres Landes. Es gilt
als der beste Tauchplatz in der Turkei. Mit 18 Tauchba-
sen besitzt dieser Ferienort mit die meisten Tauchba-
sen in der Turkei. Die Stadt, die einen bedeutenden
Reichtum an Flora und Fauna unter Wasser aufweist,
begriRt jedes Jahr Zehntausende von einheimischen
und auslandischen Tauchbegeisterten. Kas beherbergt
eine grolRe Vielfalt an Meeresbewohnern und zieht mit
seinen gesunkenen Schiffen, Héhlen, Felsen und Sand-
stranden bei den Tauchplatzen grofBe Aufmerksamkeit
auf sich.

Kas, dahs turizmi bakimindan da tlkemizin 6nde gelen
merkezlerinden biridir. Tarkiye'nin en iyi dalis bolgesi
kabul edilmektedir. 18 dalis merkezi ile Turkiye'de en
cok dalis merkezi bulunan tatil beldesidir. Su altinda
oénemli bir flora ve fauna zenginligine olan kent, her yil
on binlerce yerli ve yabanci dalis tutkununu agirlamak-
tadir. Deniz canlilari bakimindan buyuk cesitlilik sunan
Kas, dalis noktalarindaki batiklar, magaralar, kayaliklar
ve kumluklarla buyuk ilgi cekmektedir.
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Neben den zunehmenden touristischen Aktivitaten in
Kas ziehen auch Aktivitdten wie Bergsteigen, Paragli-
ding, Trekking, Rafting, Kanufahren, Safari und Boots-
touren das Interesse der Besucher auf sich. Fur diese
Aktivitaten gibt es in und um Kas viele Héhlen, Schluch-
ten, Wasserfalle, Hochebenen und Buchten. Besonders
sehenswert sind die Blaue Hohle, die Guivercinlik Mee-
reshohle und die inbas Hohle in Kalkan.

Kas'ta giderek artan turizm faaliyetlerinin yani sira
dagcilik, yamag parasutu, trekking, rafting, kano, safari
ve tekne turlar gibi aktiviteler de ilgi ¢cekmektedir. Bu
aktiviteler icin Kas ve civarinda pek ¢cok magara, kanyon,
selale, yayla ve koy bulunmaktadir. Ozellikle Kalkan'da
bulunan Mavi Magara, Guvercinlik Deniz Magarasi ve
inbas Magarasi gérilmeye degerdir.

EINE STRABE IN KAS-KALKAN
KAS-KALKAN'DA BIR SOKAK
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Kas erreicht man Uber den Luft- oder Landweg. Der
nachstgelegene Flughafen zur Stadt ist der Flughafen
Mugla-Dalaman. Von hier aus ist Kas Uber ca. 150 km
Stralenroute zu erreichen. Alternativ kann auch der
Flughafen Antalya genutzt werden. Die Entfernung
zwischen dem Flughafen Antalya und Kas betragt
200 km. Im Sommer organisieren zwei grol3e Busun-
ternehmen Direktfahrten nach Kas. Dartber hinaus
ist es moglich, Kas in 3 Stunden mit Minibussen zu
erreichen, die stundlich von Antalya abfahren.

Kas'a hava yolu ve kara yolu ile ulagim mumkundur.
Kente en yakin havalimani Mugla-Dalaman Havali-
mani'dir. Buradan Kas'a 150 km karayolu seyahatiyle
ulasilabilir. Alternatif olarak Antalya Havalimani da
kullanilabilir. Antalya Havalimani ile Kas arasi kara yolu
mesafesi de 200 km'dir. Yaz déneminde iki buyuk
otobUs firmasi Kas'a direkt seferler duzenlemektedir.
Ayrica Antalya Uzerinden saat basi kalkan minibuslerle
de Kag'a 3 saatte ulasmak muamkun.

Es gibt zahlreiche Boutique-Hotels, Hostels, Villen und
Apartments in Kas, das mit seinen alten Stadten,
Naturwunderstranden und herrlichen Unterwasser-
welten ein beliebtes Urlaubsziel ist. Im Gegensatz zu
anderen Sommerferienorten sind in Kas grol3e Hotels
und Ferienddrfer nicht weit verbreitet. Auf diese Weise
blieb die magische und einzigartige Textur der Stadt
erhalten. In Kas gibt es auch viele Campingplatze fur
Campingfreunde.

Antik kentleri, doga harikasi plajlar;, muhtesem deniz-
alti ile gozde bir tatil beldesi olan Kas'ta daha c¢ok
Kas'ta daha cok butik oteller, pansiyonlar, villalar ve
apartlar mevcuttur. Diger yazlik beldelerin aksine
Kas'ta buyuk oteller ve tatil koyleri yayginlasmamistir.
Bu sayede kentin buyuli ve kendine 6zgl dokusu
korunmustur. Kas'ta ayrica kamp meraklilari icin pek
cok kamp alani da bulunmaktadir.
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bZOGELINSSUPPE
EZOGELIN CORBASI
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50 DAKIKA
50 MINUTEN

6 KISILIK
6 PERSONEN
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ZUTATEN MALZEMELER
*1 Glas rote Linsen *1 su bardagi kirmizi
mercimek

*2 Essloffel Bulgur

*3 Essloffel Reis

*6 Glaser heilles Wasser

1 Zwiebel

*1 Essloffel Butter

*1 Kaffeeloffel Tomatenmark

*2 yemek kasigl bulgur
*3 yemek kasigl piring
*6 su bardagi sicak su
1 kuru sogan

*1 tatl kasigl domates

*1 Kaffeeloffel getrocknete
salcasi

Minze
*1 Kaffeeloffel Salz

Zitronensaft *1 tath kasigl tuz

Limon suyu

Wasser in einem tiefen Topf aufkochen. Die roten
Linsen waschen, abtropfen lassen und in das kochende
Wasser geben. Bulgur, Reis und Salz hinzugeben.
30-35 Minuten kochen, bis die Linsen weich sind. In
einer separaten Pfanne die Butter schmelzen und fein
gehackte Zwiebeln hinzugeben und anbraten. Nach-
dem die Zwiebeln rosarot gebraten sind, Tomaten-
mark und getrocknete Minze hinzufigen und weiter
Die vorbereitete Zwiebelmischung zur
gekochten Suppe geben und schnell mischen. Die
Suppe weitere 10 Minuten kochen lassen. Die zuberei-
tete Suppe auf Wunsch unter Zugabe von Zitronensaft

sautieren.

warm servieren.
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*Olgi tablosu icin
i¢indekilere bakiniz.

*Schauen Sie fiir die
MaRtabelle in den Index.

*1 yemek kasigl tereyagi

*1 tath kasigl kuru nane

Genis bir tencereye sicak su koyularak kaynatilir. Kirmi-
zI mercimek yikanip suyu suzultr ve kaynayan suyun
icine aktarilir. Uzerine bulgur, piring ve tuz koyularak
karistirilir. Yaklasik 30-35 dakika, mercimekler yumusa-
yana kadar pisirilir. Ayri bir tavada tereyag eritilerek
Uzerine kUp kip dogranmis kuru sogan ilave edilir ve
kavurmaya baslanir. Soganlar pembelestikten sonra
domates salcasi ve kuru nane eklenerek kavurmaya
devam edilir. Hazirlanan soganli karisim, pisen corba-
nin icine ilave edilerek hizlica karistirilir. Corba, bu
sekilde 10 dakika daha pismeye birakilir. Hazirlanan
corba arzuya gore limon suyu ilavesiyle sicak olarak
servis edilir.



Yaylalardan Sofralara
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Yogurdun sadece mayalanmis st Urini olarak gérilmedigini biliyoruz. Her 6gun sofralarimizda
bize eslik eden yogurt bize biyiklerimizin bir armaganidir.

Ve biz, daglarin eteklerinde yasayan yoriklerden aldik lezzet elini, yaylalarin essiz kokusunu tasidik
yogurdumuza. Annelerimizin aksam mayaladigi bizimse heyecanla kaymagini yemeuyi bekeledigimiz,
hatta herkesten énce yemek icin sabah erkenden uyandigimiz anlar geliyor aklimiza.

Her yorenin yogurt yapma sekli farkhdir. Bir kasik yogurttan yaylalarin o essiz kokusunu alirsiniz,
ikinci kasikta surinin sesini duyar, t¢inci kasikta kendinizi bir yériuk senliginde bulursunuz. Doganin
enerjisini tasiyan ve besin degeri yuoksek olan yogurtlar hem tath hem de tuzlu tiketilme 6zelligine
sahiptir. Yogurdun kivamini tutturmak, sitin kalitesinden ve mayalayanin hassasiyetinden geger.

Siz de yillardir musterilerimize ulastirdigimiz SGtOm Gurme yogurt cesitleri arasindan damak zevki-
nize en uygun yogurdu tercih ederek givenle tiketebilirsiniz.
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ERTKIADENENTAMISEIESS
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55 DAKIKA
55 MINUTEN

4KISILIK
4 PERSONEN
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Zwiebel und Knoblauch mit dem feinen Teil der Reibe
reiben. Petersilie reinigen und fein hacken. Hackfleisch
in eine tiefe Schussel geben. Geriebene Zwiebel, Knob-
lauch, Petersilie, Ei, Semmelbrdsel, Salz und Pfeffer
hinzufiigen. Solange gut kneten, bis alle Zutaten
vollstandig miteinander vermischt sind. Die vorbereite-
te Frikadellenmischung abgedeckt 10-15 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen. Der Mischung dann eiergro-
Be Stucke entnehmen und in der Handflache rund
formen. Vorbereitete Frikadellen auf HolzspielRe
stecken. Spiee auf ein Backblech mit Backpapier
legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 20-25
Minuten backen, bis sie vollstandig gebacken sind.
Warm servieren.

ZUTATEN

300 g fettarmes
Rinderhackfleisch

*2 Essloffel Semmelbrosel
¥4 Bund Petersilie

*Y Teeloffel Pfeffer

*¥, Teeloffel Salz

MALZEMELER

300 g az yagli dana kiyma
1 yumurta

TEi 1 kuru sogan
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 dis sarimsak

*2 yemek kasigl galeta unu
¥4 demet maydanoz

*% cay kasigl karabiber

*% cay kasigl tuz

Kuru sogan ve sarimsak, rendenin ince kismiyla rendele-
nir. Maydanoz temizlenerek ince ince dogranir. Kiyma,
genis bir karistirma kabina alinir. Uzerine rendelenmis
sogan, sarimsak, maydanoz, yumurta, galeta unu, tuz ve
karabiber eklenir. TUm malzeme tamamen 6zdeslesene
kadar glzelce yogrulur. Hazirlanan kofte harci, Gzeri
kapatilarak buzdolabinda 10-15 dakika kadar bekletilir.
Dinlenen kofte harcndan yumurta buydkligtinde
parcalar koparilarak avug icinde yuvarlanir ve sekil
verilir. Hazirlanan koéfteler tahta sislere gecirilir. Sisler,
yagli kagit serilmis firin tepsisine alinir. Onceden isitilmis
200 °C firinda, tamamen kizarana kadar, 20-25 dakika
pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

*Qlcii tablosu igin
icindekilere bakiniz.

*Schauen Sie fir die
MalRtabelle in den Index.




Saghkli ve mutiu
bayramlar dileriz

Hayat nefes aldigimiz kadardir. Gercek olan giizellikler yagsandikca anlasilir. Bu glizel glinde
birlikte yagsamanin imidiyle Kurban Bayraminizi kutlariz.

Stress und psychische Belastungen kénnen zu Schmerzen
und Verspannungen fihren.

Mit leicht ausfihrbaren Techniken, fiir die Sie keine
Vorkenntnisse brauchen, kénnen Sie sich entspannen.
Damit kénnen Sie frei und aktiv die fiir Sie wichtigen Tage
feiern.

Atem- und Entspannungstechniken beruhigen den Geist
und lassen Sie so die besonderen Momente offen
wahrnehmen.

ABJETZT/YOGA, ein Online-Kurs kann Sie unterstiitzen, in
Balance zu kommen.

(® KNAPPSCHAFT

Fir meine Gesundiyelt!

Ob Kosten fiir érztliche Leistungen zur medizinischen
Vorsorge, ob Kosten fiir nicht verschreibungspflichtige aber
apothekenpflichtige Arzneien oder ob Kosten fir
Geburtsvorbereitungskurse mit Gymnastik oder Atem- und
Entspannungsiibungen - sprechen Sie mit uns, der
KNAPPSCHAFT.

Lassen Sie uns alle aufeinander achten, damit wir
gemeinsam zusammen sein kénnen.

lhre KNAPPSCHAFT wiinscht lhnen ein gesundes Kurban

Bayrami und alles Gute - bleiben Sie so gesund wie
maoglich.

08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de
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NUDEINIMITIKA'SE

UNDIWRTINUSSEN
PEYNIRLI CEVIZLI ERISTE

@ w | &

4KISILIK
4 PERSONEN

VVVVVVVVVYVY

25 DAKIKA
25 MINUTEN

ZUTATEN

*2 Glaser Nudeln (Ramen)
*2 Essloffel Olivendl

*3 Essloffel Butter

*2 Teel6ffel Salz

*3,5 Glaser heil3es Wasser

Zum Bestreuen:
200 g Feta-Kase

*3-4 Essloffel grob
gemahlene Walnusse

Einige Zweige gehackter Dill

MALZEMELER

*2 su bardag eriste

*2 yemek kasigl zeytinyagi
*3 yemek kasigl tereyagi
*2 cay kasigi tuz

*3,5 su bardagi sicak su

Uzeri igin:
200 g beyaz peynir

*3-4 yemek kasigl iri
cekilmis ceviz igi

Birkac dal kiyilmis dereotu

T

Olivendl und Butter in einen groBen Topf geben und
die Nudeln hinzuftgen. Die Nudeln braten, bis sie ihre
Farbe andern. Dann heil3es Wasser und Salz hinzuge-
ben, den Deckel schlielen und 10-15 Minuten kochen
lassen. Nachdem das Wasser vollstandig eingezogen
ist, 5 Minuten lang ruhen lassen. Mit Feta-Kase,
Walnussen und Dill verzieren und warm servieren.
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*Olgti tablosu icin
icindekilere bakiniz.

*Schauen Sie fiir die
MalRtabelle in den Index.

Zeytinyagi ve tereyagl genis bir tencereye alinarak Gzeri-
ne eristeler eklenir. Eristeler hafif renk alana kadar
kavrulur. Ardindan Gzerine sicak suyu ve tuzu da eklene-
rek kapagl kapatilir ve 10-15 dakika kadar pismeye
birakilir. Tamamen suyunu ¢ektikten sonra 5 dakika
kadar dinlendirilir. Uzerine beyaz peynir, ceviz ici ve
dereotu serpilerek sicak olarak servis edilir.
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ZINTEBACKIMITIORANGE
PORTAKALLI KITIR EKMEK

TAILISI

S w1 @

6 KISILIK
6 PERSONEN

40 DAKIKA
40 MINUTEN

ZUTATEN

Fiir den Boden:
9 Zwiebacke

Fur den Pudding:

1 Liter Milch

*2 Essloffel Mehl

*3 Essloffel Starke

*1 Glas Zucker

*1 Essloffel Butter

1 Packung Vanillezucker

Fur den Sirup:
*1 Glas Zucker
*1 Glas Wasser
Fur die Orangensauce:

*2 Essloffel Starke
*2 Essloffel Zucker

*2 Glas frisch gepresster
Orangensaft

VVVVV’VVVV

MALZEMELER

Tabani igin:

9 adet kitir ekmek
Muhallebisi igin:
11sut

*2 yemek kasigl un

*3 yemek kasigl nisasta
*1 su bardagi toz seker
*1 yemek kasigl tereyagi
1 paket vanilin

Serbeti icin:

*1 su bardagi toz seker
*1 su bardagi su

Portakal sos icin:
*2 yemek kasigl nisasta
*2 yemek kasigl toz seker

*2 su bardagi taze
sikilmis portakal suyu

Zuerst Kristallzucker fir den Sirup des Desserts in einen
tiefen Topf geben und auf den Herd stellen. Rihren, bis
der Zucker schmilzt und karamellisiert. Wenn er
vollstandig geschmolzen ist, Wasser hinzufiigen und
weiter mischen. Nachdem sich der Zucker vollstandig
im Wasser aufgeldst hat, weitere 5 Minuten kochen
lassen, dann vom Herd nehmen und beiseitestellen.
Zwieback auf ein geeignetes Backblech legen. Den
Sirup Uber den Zwieback gieBen und alle gut damit
bedecken. Beiseitestellen, damit er den Sirup gut
anzieht. Fur den Pudding Zucker, Mehl, Starke und Milch
in einen Topf geben und gut vermischen. Den Topf auf
den Herd stellen und unter Rihren solange kochen, bis
eine dicke Konsistenz entsteht. Nachdem der Pudding

a A AAAAAAaAasaasaasasasasasaa
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*Olgti tablosu icin
icindekilere bakiniz.

*Schauen Sie fiir die
MaRtabelle in den Index.

gekocht ist, vom Herd nehmen und Vanillezucker und
Butter hinzufligen. Mit einem Schneebesen verrihren,
bis die Butter geschmolzen ist. Nachdem der Zwieback
den Sirup eingezogen hat, den nun lauwarmen Pudding
darauf gieBen und abkihlen lassen. Fur die Oran-
gensauce Starke, Zucker und frisch gepressten Oran-
gensaft in den Topf geben und gut vermischen. Den
Topf auf den Herd stellen und unter Rihren solange
kochen, bis eine dicke Konsistenz entsteht. Nachdem
die vorbereitete Sauce 5 Minuten lang geruht hat, diese
Uber das Dessert gieBen. Wenn Raumtemperatur
erreicht ist, alles abgedeckt eine Nacht im Kuhlschrank
ruhen lassen. In gewlnschter GréRe schneiden und mit
gewulnschten Zutaten verziert servieren.



ilk olarak tathinin serbeti icin derin bir tencereye toz seker
alinarak ocaga koyulur. Seker eriyip karamelize olana
kadar karistirilir. Tamamen eriyince Uzerine suyu ilave
edilir ve karistirmaya devam edilir. Seker suyun icinde
tamamen eridikten sonra 5 dakika daha kaynatilarak
ocaktan alinir ve ilk sicagl gecmesi icin kenara alinir. Kitir
ekmekler, uygun bir firin tepsisine dizilir. Kitir ekmeklerin
Uzerine, her yere gelecek sekilde serbet gezdirilir. Serbeti
cekmesi icin kenara alinir. Tathnin muhallebisi icin bir
tencereye toz seker, un, nisasta ve sut alinir ve glzelce
karistirilir. Tencere ocaga alinir ve koyulasana kadar karis-
tirarak pisirilir. Muhallebi pistikten sonra ocaktan alinarak
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*Olgti tablosu icin
icindekilere bakiniz.

*Schauen Sie fiir die
MaRtabelle in den Index.

icine vanilin ve tereyagi eklenir. Tereyagi eriyene kadar
tel cirpici ile karistinihir. Kitir ekmekler serbetini ¢ektik-
ten sonra Uzerlerine ilk sicakligl ¢ikan muhallebi doku-
lerek sogumaya birakilir. Portakalli sos icin tencereye
nisasta, toz seker ve taze sikilmis portakal suyu koyula-
rak iyice karistirilir. Tencere, ocaga alinarak sos koyula-
sana kadar pisirilir. Hazirlanan sos 5 dakika kadar
bekletildikten sonra tatlinin Gzerine gezdirilir. Tatli, oda
sicakligina gelene kadar bekletildikten sonra Uzeri
kapatilarak buzdolabinda 1 gece dinlendirilir. istenilen
boyutlarda dilimlenerek ve Uzeri istenilen malzemeler-
le stslenerek servis edilir.
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20 DAKIKA
20 MINUTEN

1 KAVANOZ
1GLAS

VVVVVVVVVVY

L 4

Tahini in eine RUhrschussel geben, Wasser hinzufiigen
und mit einem Holzl6ffel vermischen. Tahini durch
kontrolliertes Hinzufligen von Zitronensaft verdinnen.
Geschalte Knoblauchzehen in einem Mérser unter
Zugabe von etwas Salz grundlich zermalmen. Knob-
lauch und Gewdulrze der Tahini-Mischung hinzufugen
und solange mischen, bis eine glatte Konsistenz
erreicht ist. Das vorbereitete Hibes in einem Glasgefald
im Kuhlschrank mit geschlossenem Deckel aufbewah-
ren. Es kann als Vorspeise oder Sauce zu Mahlzeiten
oder zum Fruhstuck serviert werden.

ZUTATEN MALZEMELER
250 g Tahini 250 g tahin

100 ml Wasser 100 ml su (oda sicak-
(bei Raumtemperatur) liginda)

5-6 Knoblauchzehen

Saft von 4 frisch
gepressten Zitronen

*3 Kaffeeloffel Kreuz-

5-6 dis sarimsak

4 adet taze sikilmis
limonun suyu

*3 tath kasigl kimyon

kimmel *4 tatli kasigi toz kirmizi
*4 Kaffeeloffel Paprika- biber
pulver *1 tath kasIg karabiber

*1 Kaffeeloffel Pfeffer
*1,5 Kaffeeloffel Salz

*1,5 tath kasig tuz

Tahin, bir karistirma kabina alinarak tzerine su eklenir
ve tahta kasikla karistirilir. Uzerine kontrolli bir sekilde
limon suyu eklenerek karistira karistira tahin inceltilir.
Temizlenen sarimsaklar bir miktar tuz ilavesiyle havan-
da iyice dévullr. Dévulmus sarimsak ve baharatlar,
tahin karisiminin Gzerine eklenerek purizsiz bir kivam
alana kadar karistirilir. Hazirlanan hibes, cam bir kava-
nozda kapagl kapali olarak buzdolabinda saklanir.
Meze ya da sos olarak yemeklerin yaninda ya da
kahvaltilarda servis edilir.
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*Olgti tablosu icin
icindekilere bakiniz.

*Schauen Sie fiir die
MalRtabelle in den Index.




SUCUK IST
EGETU

LEZZET, KALITE SEMBOLU

o /egeturk
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CHAURZATER
ERANZOSISCHER

TORAST

BAHARATLI YUMURTALI
ERMEK

10 DiLIM
10 SCHEIBEN

20 DAKIKA
20 MINUTEN

ZUTATEN

10 Scheiben Brot
(am besten altbacken)

3 Eier

*% Glas Milch

5 Zweige Petersilie
5 Zweige Dill

*2 Essloffel Kase (nach
Wunsch)

*2 Teeloffel Sesamkorner
*1 Teeloffel Paprika-

MALZEMELER

10 dilim ekmek
(tercihen bayat)

3 yumurta

*% su bardagi sut
5 dal maydanoz
5 dal dereotu

*2 yemek kasigl peynir
(istege gore)

*2 cay kasigl susam
*1 cay kasigi pul biber
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*Olgi tablosu icin
icindekilere bakiniz.

*Schauen Sie fiir die
MalRtabelle in den Index.

schoten *1 cay kasig ¢corek otu

*1 Teel6ffel Schwarzkim- *1 cay kasigl tuz

melsamen

*1 Teelsffel Salz PRI El A

Sivi yag
Zum Braten: yag

0]

Eier in einer tiefen Schissel gut schlagen, Milch hinzu-
fugen und mischen. Dill und Petersilie reinigen und
fein hacken. Kase je nach Sorte reiben oder schroten.
Gemuse und Kase in eine separate Schussel geben und
mit Sesam, Paprikaschoten, Schwarzkimmel und Salz
vermischen. Die Eimischung dazugeben und alle Zuta-
ten mischen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhit-
zen. Beide Seiten der mitteldick geschnittenen Brote
gut mit der Mischung beschichten. Gegebenenfalls mit
Hilfe eines Loffels noch etwas von den Zutaten hinzufu-
gen, bevor sie in die Pfanne gegeben werden. Im
heiBen Ol beidseitig braten. Die gebratenen Scheiben
auf ein Papiertuch legen und das uberschussige Ol mit
Hilfe des Papiertuchs entnehmen. Warm servieren.

Yumurtalar derin bir kapta glzelce cirpildiktan sonra
Uzerine sut eklenerek karistirilir. Maydanoz ve dereot-
lari temizlenerek ince ince kiyilir. Peynir, tirine gore,
rendelenir ya da ezilir. Yesillikler ve peynir ayri bir kaba
alinarak Uzerine susam, pul biber, cérek otu ve tuz
serpilerek karistirihir. Yumurtal karisim da bu malze-
melerin Uzerine eklenerek tim malzeme harmanlanir.
Yapismaz bir tavaya sivi yag koyularak kizdirilir. Orta
kalinlkta dilimlenen ekmeklerin her iki tarafi da karisi-
ma guzelce bulanir. Gerekirse tavaya koymadan 6nce
bir kasik yardimiyla ekmeklerin Uzerine malzemeler-
den biraz daha eklenir. Kizgin yagda her iki tarafi da
kizartilir. Kizaran ekmekler bir kagit havlu Uzerine
cikarilarak fazla yagi alinir. Sicak olarak servis edilir.
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UNVERZICHTBARES GEMUSE:
DIE AUBERGINE

SOFRALARIN BAS TACI:
PATLICAN

VUV UV vV V  V VVVVVV VvV DVYWYw”

Die Aubergine ist eines der am meisten konsumierten
Gemuse sowohl in der turkischen Kuche als auch in
verschiedenen Kichen auf der ganzen Welt. Obwohl sie
seitdem 5. Jahrhundertv. Chr. in Indien und China ange-
baut wird, ist die urspringliche Heimat der Aubergine
Indien. Mit den Spaniern verbreitete sich die Aubergine
von Indien Uber Afrika in europaische Lander. Als sie
zum ersten Mal nach Europa kam, wurde sie zunachst
als Zierpflanze verwendet und wurde flr eine ganze Zeit
nicht in den europdischen Kiichen verwendet, aul3er in
Spanien. Der Grund: Es wurde angenommen, dass Au-
berginen verschiedene Krankheiten verursachten. Im
Laufe der Zeit erwies sie sich aber entgegen der landlau-
figen Meinung als dullerst nutzlich und sogar sehr
gesund. Dank der enthaltenen Vitamine, Nahrstoffe und
weiterer Bestandteile ist die Aubergine eine sehr
gesundheitsfordernde Gemusesorte, die heute in vielen
Kichen der Welt bei der Zubereitung verschiedener
Gerichte verwendet wird. Vor allem in der turkischen
Kuche gibt es etwa 50 Gerichte, die mit Auberginen zube-
reitet werden kénnen. Wahrend Auberginen Gerichten
Geschmack verleihen, bieten sie auch eine Vielzahl von
Vorteilen fur die menschliche Gesundheit.

Patlicangiller familyasindan olan patlican hem Turk
mutfaginda hem de diinya capinda farkli mutfaklarda
en cok tiketilen sebzelerden biridir. M.O. 5. yuzyilldan
beri Hindistan ve Cin'de yetistiriimeye baslanan patl-
canin anavatani Hindistan olarak kabul edilmektedir.
Patlican Hindistan'dan Afrika'ya ve ispanyollar vasitasiy-
la Avrupa ulkelerine yayllmistir. Avrupa'ya ilk geldiginde
sts bitkisi olarak kullaniimis, ispanya disindaki Avrupa
Ulkelerinin mutfaklarinda bir siire benimsenememistir.
CUnka patlicanin cesitli hastaliklara sebep olduguna
inanilmistir. Zaman i¢inde, inanilanin aksine sagliga za-

rarli degil, son derece faydali oldugu ortaya cikmistir. \
Patlican; icerdigi vitamin, madde ve bilesenler sayesinde
saghga cok faydali bir sebze tirt olarak bugliin diinyada




pek cok mutfakta cesitli yemeklerin yapiminda kullanil-
maktadir. Ozellikle Tirk mutfaginda patlicanla yapilabi-
len 50'ye yakin yemek vardir. Patlican yemeklere lezzet
katarken insan sagligi icin de cok cesitli yararlar sagla-
maktadir.

EINE BALLASTSTOFF-QUELLE

Fur ein gesundes und regelmaRiges Magen-Darm-Sys-
tem braucht der Korper Ballaststoffe. Die faserige Struk-
tur der Aubergine ermoglicht dem Verdauungssystem
bequem und regelmalig zu arbeiten. Das erhoht die
Verarbeitung von Nahrung im Kérper und die Aufnahme
von Nahrstoffen. Daruber hinaus helfen die Ballaststof-
fe in der Aubergine, Verstopfungen der Arterien und
Venen zu verhindern, indem sie das schlechte Choleste-
rin im Korper beseitigen.

iYi BiR LiF KAYNAGIDIR

Saglikli ve duzenli bir mide-bagirsak sistemi icin vicudun
life ihtiyaci vardir. Patlicanin lifli yapisi, sindirim sistemi-
nin rahat ve duzenli calismasini saglar. Gidalarin vicutta
islenmesini ve besinlerin emilimini artirir. Ayrica patlica-
nin icerigindeki lifler vicuttaki kot kolesterolt temizle-
yerek kalp ve damar tikanikliklarinin éntine ge¢cmeye
yardimci olur.

HILFT BEI GEWICHTSABNAHME

Die Aubergine enthalt sehr wenig Fett und Cholesterin.
Sie ist ein sehr nutzliches Lebensmittel fur Menschen,
die abnehmen mochten oder mit Fettleibigkeit zu
kampfen haben. Auberginen sorgen mit ihrem intensi-
ven Ballaststoffgehalt und ihrer sattigenden Wirkung
fur ein Sattigungsgeflihl, reduzieren das Verlangen
nach Essen und helfen beim Abnehmen.
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KiLO VERMEYE YARDIMCI OLUR

Patlican, cok az yag ve kolesterol iceren bir sebzedir. Kilo
vermek isteyen ya da obezite ile micadele eden kisiler
icin cok faydal bir besindir. Yogun lif miktari ve doyuru-
cu etkisiyle patlican tokluk hissi vererek yemek yeme
istegini azaltir ve kilo vermeye yardimci olur.

KAMPFT GEGEN KREBS

Die Aubergine ist eine starke Quelle von Antioxidantien.
Auf diese Weise erhéht sie die Widerstandskraft des
Korpers gegen verschiedene Krankheiten. Sie erhoht
die Produktion und Effizienz von weil3en Blutkorper-
chen im Koérper. AuRerdem enthdlt sie Vitamine und
Mineralstoffe wie Vitamin C und Mangan, die fur das
Immunsystem wichtig sind.

KANSERLE SAVASIR

Patlican, guclU bir antioksidan kaynagidir. Bu sayede
cesitli hastaliklara karsi viicudun direncini artirir. Vicut-
taki beyaz kan hucrelerinin Uretiminin ve etkinliginin
artmasini saglar. Ayrica bagisiklik sistemi icin énemli
olan C vitamini ve manganez gibi vitamin ve mineraller
icerir.

STARKT DIE KNOCHEN

Auberginen sind besonders vorteilhaft fur die
Knochengesundheit. Sie helfen, Knochenschwund,
auch bekannt als Osteoporose, zu verhindern. Phenol-
verbindungen, die der Aubergine ihre violette Farbe
verleihen, starken die Knochen und erhéhen die Mine-
raldichte in den Knochen. Auberginen enthalten auch
viele Eisen- und Kalziummineralien, die gut fur die
Knochen sind.

KEMIKLERI GUCLENDIRIR

Patlican, 6zellikle kemik sagligina ¢ok faydalidir. Osteo-
poroz olarak da bilinen kemik erimesinin énune gecil-
mesine yardimci olur. Patlicana mor rengini veren
fenolik bilesikler, kemiklerin gl¢lenmesine ve kemikler-
deki mineral yogunlugunun artmasini saglar. Patlican-
da ayrica kemiklere iyi gelen demir ve kalsiyum mine-
rallerinden bol miktarda bulunur.

BEUGT ANAMIE VOR

Eisenmangel verursacht im Korper viele Krankheiten,
insbesondere Anamie. Der hohe Vitamin-D-Gehalt in
Auberginen hilft, Anamie zu verhindern. Dartber hinaus
enthalt die Aubergine verschiedene Mineralien, die die
roten Blutkdrperchen erhéhen.

ANEMiYi ONLER

Demir eksikligi, viicutta basta anemi olmak Uzere pek ¢ok
hastaligin ortaya cikmasina sebep olur. Patlicanin
icerigindeki ytksek miktarda D vitamini, aneminin dnlen-
mesine fayda saglar. Ayrica patlicanin icinde, kirmizi kan
hicrelerini arttiran ¢esitli mineraller bulunmaktadir.




STARKT DIE GEHIRNFUNKTIONEN

Die Aubergine enthalt viele pflanzliche Antioxidantien.
Diese schutzen den Kérper nicht nur vor freien Radika-
len, sondern reinigen auch den ganzen Korper und das
Gehirn von Giftstoffen und beschleunigen die Durch-
blutung des Gehirns. Indem sie das Gehirn mit mehr
sauerstoffreichem Blut fordert, hilft sie, das Gedachtnis
zu starken und das analytische Denken zu férdern.

BEYiN FONKSIYONLARINI GUCLENDIRIR

Patlican, icinde pek cok bitkisel besin barindirir. Bu
bitkisel besinler vicudu serbest radikallere karsi savun-
manin yani sira, tum vucudu ve beyni toksinlerden arindi-
rir ve beyne kan akisini hizlandirir. Beyne oksijen bakimin-
dan daha zengin kan gondererek hafizanin gliclenmesini,
analitik distincenin artmasini saglamaya yardimci olur.

UNTERSTUTZT DIE HERZGESUNDHEIT

Die Aubergine hilft, die Menge an Cholesterin im Kdérper
zu regulieren. Das hat viele Vorteile, um bestehende und
potenzielle Risiken fur die Herzgesundheit zu verhindern.
Es ist bekannt, dass Anthocyane, die die Aubergine lila
farben, ein wirksamer Stoff gegen Herzkrankheiten sind.

KALP SAGLIGINI DESTEKLER

Patlican, vicuttaki kolesterol miktarinin duzenlenmesine
yardimci olur. Dolayisiyla kalp saghgi konusunda mevcut
ve potansiyel riskleri engellemek icin pek ¢ok faydaya
sahiptir. Patlicanin mor rengini almasini saglayan antosi-
yanin maddesinin kalp rahatsizliklarina karsi etkili bir
madde oldugu bilinmektedir.

Obwohl Auberginen viele Vorteile haben, ist es notwendig,
bei der Art und Weise, wie sie konsumiert wird, und bei
einigen enthaltenen Substanzen vorsichtig zu sein. Uber-
mdpiger Verzehr von Auberginen ist schéddlich. Sie sollte
nicht roh verzehrt werden und gleichzeitig ist beim
Verzehr von gebratenen Auberginen in Ol Vorsicht gebo-
ten. Dartber hinaus sollten Menschen mit Nieren- oder
Gallenblasenerkrankungen einen Spezialisten fiir den
Verzehr von Auberginen konsultieren.

A 6 A 6 A & & & & & & & & & 4

Patlican pek ¢ok faydaya sahip olsa da tiiketilme bicimleri
ve icinde bulunan bazi maddeler konusunda dikkatli
olmak gerekmektedir. Patlicanin asiri tiiketilmesi zarar-
hidir. Cig olarak tiiketilmemeli; ayni zamanda yagda
kizarmis patlicanin tiiketimine de dikkat edilmelidir.
Ayrica bobrek ya da safra kesesi rahatsizliklari olan kisiler
patlican tiiketimi konusunda bir uzmana basvurmalidir.
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BRRTLLTE BETROBRNETE AUBERGIIEY
ZEYTINYAGLI KURU PATLICAN DOLMASI
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4KISILIK
4 PERSONEN

80 DAKIKA
80 MINUTEN
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ZUTATEN MALZEMELER

20 getrocknete Auberginen
*1 Glas Reis
*1,5 Glaser heilRes Wasser

20 adet kurutulmus
patlican

*1 su bardagi piring

*1,5 Glaser warmes Wasser

2 Zwiebeln *1,5 su bardagi ilik su

3-4 Zehen geriebener Kno- 2 S08an
blauch
*% Glas Olivendl

*1 Essloffel Tomatenmark

3-4 dis rendelenmis
sarimsak

*1 Essloffel Paprikamark
A i salcasi
*2 Essloffel Granatapfelsirup

A *1 yemek kasigi biber
*1 Teel6ffel Sumach

salcasi
*2 Essloffel getrocknete

Minze
5 ] *1 cay kasigi sumak
*1 Essloffel Kristallzucker

*1 Kaffeeloffel Paprika-
schoten

*1 Teeloffel Pfeffer
*1 Kaffeeloffel Salz

*2 yemek kasigl kuru nane

*1 tath kasig pul biber

*1 tath kasigl tuz

*1,5 su bardagi sicak su

*% su bardagl zeytinyagi
*1 yemek kasigi domates

*2 yemek kasigl nar eksisi

*1 yemek kasigi toz seker

*1 cay kasigi karabiber

a A AAAAAaAAaAaasaasasasasasaa
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*Olgi tablosu icin
icindekilere bakiniz.

*Schauen Sie fiir die
MalRtabelle in den Index.

Wasser in einem tiefen Topf aufkochen. Getrocknete
Auberginen in das kochende Wasser geben und ca. 5
Minuten lang kochen, bis sie weich werden. Die erweich-
ten Auberginen aus dem Wasser nehmen und abtrop-
fen lassen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln
grob hacken und in Ol anbraten. Wenn die Zwiebeln
weich sind, geriebenen Knoblauch, Tomaten- und Papri-
kamark hinzufiigen und weiter braten. Den griindlich
gewaschenen und abgetropften Reis dazugeben und
weitere 2-3 Minuten braten. Den Réstprozess durch
Zugabe von Zucker, Salz und Gewdurzen fortsetzen. 1,5
Glaser heilles Wasser darauf gieBen, mit dem Deckel
abdecken und den Reis solange kochen lassen, bis er
das Wasser eingezogen hat. Nachdem das Wasser vom
Reis eingezogen ist, die trockenen Auberginen mit
Reisfullung fullen und dabei oben eine Liicke von 1 ¢cm
lassen. Die gefullten Auberginen in einen Topf platzie-
ren. 1,5 Glaser warmes Wasser und Granatapfelsirup
darUber gieBen und den Deckel schlie3en. Bei mittlerer
Hitze erwarmen, bis das Wasser zu kochen beginnt.
Nachdem es zu kochen beginnt, weitere 40 Minuten bei
schwacher Hitze kochen lassen. Die Auberginen kdnnen
kalt wie auch lauwarm serviert werden.

Derin bir tencereye su koyularak kaynatilir. Kurutulmus
patlicanlar kaynayan suyun icine atilarak, yaklasik 5
dakika, yumusayana kadar pisirilir. Yumusayan patlican-
lar stizUlerek suyun icinden alinir. Zeytinyagi, bir tavaya
alinarak isitiir. Soganlar yemeklik dogranarak yagda
kavurmaya baslanir. Soganlar yumusayinca icine rende-
lenmis sarimsaklar, domates ve biber sal¢asi eklenerek
kavurmaya devam edilir. Uzerine, iyice yikanip suyu
suzulen piring de eklenerek 2-3 dakika daha kavrulur.
Toz seker, tuz ve baharatlar eklenerek kavurma islemine
devam edilir. Uzerine 1,5 su bardagi sicak su koyulur ve
kapag! kapatilarak pirin¢ler suyunu ¢ekene kadar pisiri-
lir. Pirincler suyunu ¢ektikten sonra kuru patlicanlarin ici
1 cm bosluk kalacak sekilde pirincli i¢ harci ile dolduru-
lur. Doldurulan patlicanlar bir tencereye dizilir. Uzerine
1,5 su bardagi ilik su ve nar eksisi dokulerek kapagi
kapatilir. Su kaynamaya baslayana kadar orta ateste
pisirilir. Kaynamaya basladiktan sonra da kisik ateste 40
dakika daha pismeye birakilir. Ik ya da soguk olarak
servis edilebilir.
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AUBERGINENS
MARMEUADE

PATLICAN RECELI

w1 @

55 DAKIKA
55 MINUTEN
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L 4

1 KAVANOZ
1GLAS

ZUTATEN MALZEMELER
5-6 kleine feste Auberginen 5-6 adet kiiguk sert
*) Glaser Wasser pathcan

*2 Glaser Zucker *2 su bardagl su

*1 Essloffel Zitronensaft *2 su bardagi toz seker

Ein wenig Zitrat

A A AAAAAAaAAaAAaAaasasasasasasa
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*Ol¢ii tablosu icin
i¢indekilere bakiniz.

*Schauen Sie fiir die
MaRtabelle in den Index.

*1 yemek kasigl limon suyu
Kucuk bir parca limon tuzu

Auberginen waschen und von den Stielen trennen. Mit
Hilfe eines Sparschdlers die Schalen komplett abscha-
len. Jede Aubergine in 4 Sticke schneiden und 15 Minu-
ten lang in Salzwasser legen, damit die Bitterkeit
verschwindet. Die Auberginen aus dem Salzwasser
nehmen, abtropfen und in einen tiefen, mit Wasser
beflillten Topf geben. Zitrat hinzuflgen und die Auber-
ginen solange kochen, bis sie weich sind. Wenn die
Auberginen etwas weicher werden, aus dem Wasser
nehmen, auf ein sauberes Tuch legen und gut abtrock-
nen. Danach erneut in den Topf geben. 2 Glaser Wasser
und 2 Glaser Zucker hinzufuigen und kochen lassen.
Wenn die Auberginen eine dicke Konsistenz erhalten,
Zitronensaft dazugeben und solange kochen, bis sie
eine noch dickere Konsistenz erhalten. Wenn die
Auberginen die gewulnschte Konsistenz erhalten
haben, den Herd abstellen und die vorbereitete
Marmelade bei Raumtemperatur abkthlen lassen.
Nachdem die Marmelade vollstandig abgekuhlt ist,
diese in ein Glasgefa3 fullen und den Deckel gut
verschlieBen. Kuhl und trocken lagern.

Patlicanlar yikanarak saplari koparilr. Bir soyacak yardi-
miyla kabuklari tamamen soyulur. Her bir patlican 4'er
parcaya bolundr ve tuzlu suyun icinde 15 dakika kadar,
acisi gikmasi icin bekletilir. Patlicanlar tuzlu sudan alinip
stizilerek ici su dolu derin bir tencereye alinir. Uzerine
limon tuzu eklenerek patlicanlar yumusayana kadar
pisirilir. Pathcanlar hafifce yumusamaya baslayinca
sudan ¢ikarilarak temiz bir bez Gzerine alinir ve giizelce
kurulanir. Arindan tekrar tencereye alinir. Uzerine 2 su
bardagi su ve 2 su bardagi toz seker eklenerek pismeye
birakilir. Patlicanlar kivam almaya basladiginda tzerine
limon suyu eklenir ve biraz daha kivam alana kadar
pisirilir. Patlicanlar tamamen kivam aldiginda ocagin alti
kapatilir ve hazirlanan recel oda sicakliginda sogumaya
birakilir. Regel iyice soguduktan sonra bir cam kavanoza
doldurulup kapag! guzelce kapatilir. Serin ve kuru bir
yerde saklanir.
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Sevdiklerinizle beraber gecireceginiz
huzurlu ve neseli bayramlar dileriz.
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