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GIFFEYS
FAMILIENEINTOPF

DIE SPITZENKANDIDATIN DER BERLINER SPD FÜR DIE 
ABGEORDNETENHAUSWAHL 2021, FRAU FRANZISKA GIFFEY, 

ZU BESUCH BEI EUROGIDA.

6 PER.
6 KİŞİLİK

1 kg frisches Rinderhackfleisch anbraten.
4 Zwiebeln, Salz und Pfeffer hinzugeben.
4 kleine Büchsen Champignons ohne Flüssikeit
hinzugeben.
2 Gläser Letscho hinzugeben.
5-6 Minuten kochen, 4 kleine Büchsen Manda-
rinen mit Saft kurz vor Beendigung des 
Kochens hinzufügen, damit sie nicht zu sehr 
zerfallen.
Eintopf kann anschließend mit einigen Zitrone-
nachtel dekoriert sowie verfeinert und 
anschließend anbei mit saurer Sahne und 
Fladenbrot mit Kräuterbutter serviert werden.

BERLİN SPD'NİN 2021 PARLAMENTO SEÇİMLERİ İÇİN EN BÜYÜK 
ADAYI FRANZISKA GIFFEY, EUROGIDA'YI ZİYARET ETTİ.

GIFFEY
AİLE YAHNİSİ 

1 kg taze dana kıymayı kavurun.
4 adet soğan, tuz ve karabiberi ekleyin.
4 küçük kutu mantarı süzerek ekleyin.
2 bardak Letscho ekleyin.
5-6 dakika pişirin, çok fazla dağılmaması için 
pişirme tamamlanmadan 4 küçük kutu manda-
linayı sularıyla birlikte ilave edin.
Güveç daha sonra birkaç limon dilimi ile 
süslenip rafine edilebilir ve ardından ekşi 
krema ve otlu tereyağlı pide ile servis edilebilir.

20 DK
20 MIN
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KOCAELİ

Kocaeli liegt im Osten des Marmarameeres und der Marmarare-
gion, somit am Kreuzungspunkt der Wege, die Asien und 
Europa verbinden. Sie ist eine der wichtigsten und produktivs-
ten Städte der Türkei. Die Stadt hat ihren Namen von Akçakoca 
Bey (Herr), beherbergt Tausende von Jahren Geschichte und 
Kultur und trägt dabei alle kulturellen Farben Anatoliens. 
Aufgrund seiner Lage war Kocaeli schon immer ein wichtiger 
Siedlungs- und Transitpunkt und beherbergte im Laufe der 
Geschichte viele Zivilisationen. Kocaeli ist eine der wichtigsten 
Industriestädte der Türkei. Außerdem ist diese Stadt ein Mar-
kenzeichen in den Bereichen Wissenschaft, Technologie, Indust-
rie, Handel, Kultur, Kunst, Geschichte, Tourismus und Sport.

Asya ve Avrupa’yı birbirine bağlayan yolların kesişme noktası olan 
Marmara Denizi ve Marmara Bölgesi’nin doğusunda yer alan 
Kocaeli, Türkiye’nin değer yaratan önemli şehirlerinden biridir. 
İsmini Akçakoca Bey’den alan ve binlerce yıllık tarihin ve kültürün ev 
sahipliğini yapan kent, Anadolu’nun tüm kültürel renklerini içinde 
taşır. Kocaeli, konumu nedeniyle her dönem önemli bir yerleşim 
yeri ve geçiş noktası olmuş; tarih boyunca pek çok medeniyete ev 
sahipliği yapmıştır. Türkiye’nin en önemli sanayi kentlerinden biri 
olan Kocaeli; bilim, teknoloji, sanayi, ticaret, kültür, sanat, tarih, 
turizm ve spor alanlarında marka olan bir şehirdir.

MARMARA’NIN NADİDE KENTİ:

KOCAELİ

DIE KERPE-KLIPPEN
KERPE KAYALIKLARI
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KOCAELI

İZMİT SAAT KULESİ
DER IZMIT-UHRTURM

EINE EINZIGARTIGE
STADT AN DER MARMARA:



Kocaeli bietet seinen Besuchern viele Spuren der Vergangenheit. Der İzmit-Uhrturm im Bezirk Kemalpaşa ist eines der 
Wahrzeichen der Stadt. Der Turm wurde 1902 zum 25. Jahrestag der Thronbesteigung Abdulhamids dem II. erbaut. 
Das Museum des Kasr-ı Hümayun Palasts, welches sich neben dem Uhrenturm befindet, ist ein historisches Gebäude, 
das im 19. Jahrhundert als Jagdschloss für den Sultan Abdülaziz gebaut wurde. Das Gebäude, das heute als Museum 
genutzt wird, beherbergte die osmanischen Sultane und viele bedeutende Persönlichkeiten, darunter sogar Atatürk. 
Abgesehen davon gibt es für Geschichtsliebhaber in Kocaeli unzählige Orte wie das Osman Hamdi Bey Haus und 
Museum, das Gayret Schiffs-Museum, das erste Schiffsmuseum der Türkei, das Kocaeli Archäologie- und Ethnogra-
phiemuseum, das Eskihisar Schloss und die Orhan-Moschee. Darüber hinaus sind die historischen Herrenhäuser in 
Gölcük, Değirmendere architektonische Beispiele, die eine Geschichte von etwa einem Jahrhundert widerspiegeln. 

Kocaeli, geçmişin izlerini ziyaretçilerine taşıyan bir kenttir. İzmit’in Kemalpaşa Mahallesi’nde yer alan İzmit Saat Kulesi, 
kentin simgesi haline gelmiştir. Kule, 1902 yılında II. Abdülhamid’in tahta çıkmasının 25. yıl dönümünde yaptırılmıştır. 
Saat Kulesi’nin yanında bulunan Kasr-ı Hümayun Saray Müzesi, 19. yüzyılda padişahın kullanımı için yaptırılmış, Abdü-
laziz Av Köşkü olarak da bilinen tarihî bir yapıdır. Günümüzde müze olarak kullanılan yapı, Osmanlı padişahlarını ve 
Atatürk dahil pek çok önemli şahsiyeti ağırlamıştır. Bunların dışında Kocaeli’de; Osman Hamdi Bey Evi ve Müzesi, 
Türkiye’nin ilk gemi müzesi olan Gayret Gemi Müzesi, Kocaeli Arkeoloji ve Etnografya Müzesi, Eskihisar Kalesi, Orhan 
Camii gibi tarihseverler için ziyaret edilecek sayısız mekân bulunmaktadır. Ayrıca Gölcük, Değirmendere’de bulunan 
tarihî yalı evleri de yaklaşık yüz yıllık bir geçmişi yansıtan mimarî örneklerindendir. 

Kocaeli, doğa ile baş başa kalmak isteyenler için de eşsiz bir kenttir. Plajları, yaylaları, tabiat parkları, koyları, kanyonla-
rı, mağaraları ve mesire alanları ile ziyaretçilerine pek çok dinlenme olanağı sağlar. Kartepe ilçesine bağlı Maşukiye, 
yemyeşil doğası ve tertemiz orman havasıyla yılın her mevsimi bambaşka güzellikler sunar. Maşukiye’nin Kirazlı Yaylası 
ve Kuzu Yaylası gibi birbirinden güzel yaylaları, doğaya karışmak için en huzurlu yerlerdendir. Ayrıca Maşukiye’ye orta-
lama 16 km uzaklıkta bulunan Kartepe Kayak Merkezi de kayak turizminin en önemli merkezlerinden biridir.

Kocaeli ist außerdem eine einzigartige Stadt für Naturliebhaber. Mit seinen Stränden, Hochebenen, Naturparks, 
Buchten, Schluchten, Höhlen und Erholungsgebieten bietet es seinen Besuchern viele Freizeitmöglichkeiten. 
Maşukiye, im Bezirk Kartepe, bietet mit seiner üppigen Natur und der sauberen Waldluft zu jeder Jahreszeit unver-
wechselbare Schönheiten. Die wunderschönen Hochebenen von Maşukiye wie das Kirazlı-Plateau und das 
Kuzu-Plateau sind die friedlichsten Orte, um sich mit der Natur zu vereinen. Darüber hinaus ist das etwa 16 km von 
Maşukiye entfernte Skizentrum Kartepe eines der wichtigsten Skitourismus-Zentren.

Naturgebiete wie der Naturpark Ballıkayalar, das Picknickgebiet Soğuksu und der Naturpark Kuzu Plateau sind 
einzigartige Orte, die Naturliebhabern ruhige Momente abseits des Stadtlärms mit Aktivitäten wie Picknick, Trek-
king, Camping und Klettern bieten. Besucher, die einen Urlaub am Meer verbringen möchten, können in vollen 
Zügen die Sonne und das Meer an sauberen Stränden wie dem öffentlichen Strand Altınkemer, dem öffentlichen 
Strand Kumcağız, dem Strand Bağırganlı, dem Strand Kerpe und der Bucht Kerpe Miço Cennet genießen. Darüber 
hinaus bieten Yuvacık und der Stausee weitere sehenswerte Schönheiten.

KERPE-MİÇO KOYU 
KERPE-MIÇO BUCHT
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Ballıkayalar Tabiat Parkı, Soğuksu Piknik Alanı ve Kuzu 
Yaylası Tabiat Parkı gibi doğal alanlar; piknik, doğa 
yürüyüşü, kamp, trekking, kaya tırmanışı gibi aktivite-
lerle doğa tutkunlarına şehrin gürültüsünden uzak, 
huzurlu anlar yaşatan eşsiz yerlerdir. Deniz tatili 
yapmak isteyen ziyaretçiler ise Altınkemer Halk Plajı, 
Kumcağız Halk Plajı, Bağırganlı Plajı, Kerpe Plajı ve 
Kerpe Miço Cennet Koyu gibi birbirinden temiz kum-
sallarda, güneşin ve denizin tadını çıkarmaktadır. 
Ayrıca Yuvacık ve beldede bulunan baraj gölü de 
görülmeye değer güzellikler sunmaktadır.

DIE ROSA FELSEN
PEMBE KAYALIKLAR

KUMCAGIZ STRAND 
KUMCAĞIZ PLAJI

Kandıra ilçesinde bulunan Kefken beldesi, pembe kaya 
oluşumları ile tam bir cazibe merkezidir. Kocaeli’nin 
doğa harikalarından biri olan Pembe Kayalıklar, özellikle 
gün batımında muhteşem görüntülere ev sahipliği 
yapmaktadır. Kefken Cebeci sahilinin tam karşısında 
bulunan Kefken Adası, güzelliği ile görenleri kendine 
hayran bırakmaktadır. Tarih boyunca Cenevizliler, 
Romalılar, Bizanslılar ve Osmanlılar’a ev sahipliği yapmış 
olan adada tarihî kalıntılar da ilgi çekmektedir. Adaya 
sahilden tekne ile 8-10 dakikada ulaşılabilmektedir. 

Die Gemeinde Kefken im Bezirk Kandıra ist mit ihren 
rosa Felsformationen ein wahrer Anziehungspunkt. 
Die Rosa Felsen, eines der Naturwunder von Kocaeli, 
bieten vor allem bei Sonnenuntergang herrliche 
Ausblicke. Die Insel Kefken, die sich direkt gegenüber 
der Küste von Kefken-Cebeci befindet, fasziniert mit 
ihrer Schönheit. Interessant sind auch die historischen 
Ruinen, die sich auf der Insel befinden und die im 
Laufe der Geschichte die Genueser, Römer, Byzantiner 
und Osmanen beherbergt haben. Die Insel ist mit dem 
Boot von der Küste aus in 8-10 Minuten zu erreichen. 

Kocaeli’nin bir başka doğa harikası da Kerpe Kayalıkla-
rı’dır. Dalga ve rüzgârın etkisiyle oluşan kayalıklar, 
özellikle yaz aylarında binlerce ziyaretçiyi ağırlar. Kerpe 
Plajı’nın üst kısmında yer alan ve Kartal Kaya olarak da 
bilinen kayalar; yüzmek, kamp yapmak, balık tutmak, 
fotoğraf çekmek ya da gün batımını izlemek için idealdir. 

Ein weiteres Naturwunder von Kocaeli sind die 
Kerpe-Klippen. Die durch Wellen und Wind geform-
ten Klippen heißen vor allem im Sommer Tausende 
von Besuchern willkommen. An der Spitze des 
Kerpe-Strandes gelegen und auch als Kartal Kaya 
bekannt, sind die Felsen zum Schwimmen, Campen, 
Angeln, Fotografieren oder Beobachten des Sonnen-
untergangs ideal. 
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Dünyanın en büyük kent parklarından biri olan Kocaeli 
Seka Park, denize sıfır olarak 580 dönümlük bir arazi 
üzerine kurulmuştur. İçinde müzeler, parklar, restoranlar, 
kafeler, kuleler, atölyeler, sergi salonları, spor alanları, 
göletler, çim alanlar, yürüyüş ve bisiklet parkurları gibi 
sayısız etkinlik için tesisler yer almaktadır. İçinde 6 bin 
ağacı barındıran ve şehrin ortasında doğa ile bir araya 
gelme imkânı sağlayan Seka Park, kente gelindiğinde 
mutlaka ziyaret edilmesi gereken yerlerdendir. Ayrıca 
masal kahramanlarının dev boyutlarda görülebileceği 
Harikalar Parkı ve Hobbit Evleri ile ünlü Ormanya Doğal 
Yaşam Parkı da keyifli vakit geçirilebilecek noktalardandır.

Der Kocaeli Seka Park, einer der größten Stadtparks der 
Welt, besitzt eine Fläche von 580 Hektar direkt am 
Meer. Er enthält Einrichtungen für zahlreiche Aktivitä-
ten wie Museen, Parks, Restaurants, Cafés, Türme, 
Werkstätten, Ausstellungshallen, Sportplätze, Teiche, 
Rasenflächen, Wander- und Radwege. Der Seka-Park, 
der 6.000 Bäume umfasst und die Möglichkeit bietet, 
mitten in der Stadt sich mit der Natur zu verbinden, ist 
einer der Orte, die Sie besuchen müssen, wenn Sie in 
die Stadt kommen. Darüber hinaus gehören der Wun-
derland Park, in dem sich riesige Märchenhelden befin-
den, und der Ormanya Wildlife Park, der für seine Hob-
bit-Häuser berühmt ist, zu den Orten, an denen Sie 
eine angenehme Zeit verbringen können.

Kocaeli, İstanbul’a yakın olan konumu sebebiyle ulaşımı 
kolay olan bir kenttir. İstanbul Sabiha Gökçen Havalima-
nı’ndan Kocaeli’ye ulaşım yaklaşık 1 saat sürmektedir. 
Pek çok kentten Kocaeli’ye düzenli otobüs seferleri 
mevcuttur. Ayrıca Kocaeli’ye demir yolu ile de ulaşım 
sağlanabilmektedir. Kocaeli merkezde ve ilçelerde otel, 
apart otel, butik otel, termal otel ve pansiyon gibi birçok 
konaklama seçeneği bulmak mümkündür. 

Kocaeli ist eine Stadt, die aufgrund ihrer Lage in der 
Nähe von Istanbul leicht zu erreichen ist. Um Kocaeli 
vom Flughafen Istanbul Sabiha Gökçen zu erreichen, 
dauert es ungefähr 1 Stunde. Von vielen Städten gibt es 
regelmäßige Busverbindungen nach Kocaeli. Es ist auch 
möglich, Kocaeli mit der Bahn zu erreichen. Im Zentrum 
von Kocaeli und seinen Stadtteilen finden Sie viele 
Unterkunftsmöglichkeiten wie Hotels, Aparthotels, 
Boutique-Hotels, Thermalhotels und Pensionen. 

MASUKIYE

ORMANYA WILDLIFE PARK
ORMANYA DOĞAL YAŞAM PARKI

SEKA PARK
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ASKA Hotels feiert in diesem Jahr sein 22. Jubiläum und 
bietet mit seinen 5 Hotels Dienste im Beherbergungssek-
tor in verschiedenen Regionen Antalyas.

Die Gesamtkapazität der Hotelgruppe bestehend aus 
ASKA Lara Resort & SPA und ASKA River Suites in Lara, in 
Side das ASKA Grand Prestige, in Alanya das ASKA Just In 
Beach und ASKA Bayview Resort beträgt ca. 4.000 
Betten.  ASKA Hotels ergreift Initiativen in Europa, um 
neue Hotelinvestitionen zu tätigen und um mit seiner 
Servicementalität, die auf Qualität basiert, mehr Men-
schen in verschiedenen Ländern zu erreichen.

Das „Wohlbefinden der Hotelgäste” ist die Erfolgsphiloso-
phie der ASKA Hotels. Das Ziel ist, dass die  Gäste mit 
unvergesslichen Erinnerungen nach Hause gehen. 
Desweiteren ist vor allem unter den aktuellen Pandemie-
bedingungen wichtig, dass notwendige Gesundheits-, 
Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen strikt erfüllt 
werden. ASKA Hotels hat insbesondere im Bereich von 
Lebensmittel und Hygiene zahlreiche Zertifikate und 
Auszeichnungen erlangt.

Aska Hotels hat seit seiner Gründung Touristen aus mehr 
als 150 Ländern erfolgreich empfangen und ist stolz 
darauf, sich in der Tourismusbranche als namhafte Marke 
etabliert zu haben.

Bu yıl 22. açılış yıldönümünü kutlayan ASKA Hotels, Antal-
ya’nın farklı bölgelerinde bulunan 5 tesisi ile konaklama 
sektöründe hizmet veriyor. 

Yaklaşık olarak 4000 yatak kapasitesi bulunan gruba bağlı 
otellerden ASKA Lara Resort & SPA ve ASKA River Suites 
Kundu’da; ASKA Grand Prestige Side’de; ASKA Just In 
Beach ve ASKA Bayview Resort ise Alanya’da yer alıyor. 
ASKA Hotels, kaliteyi ön planda tutan hizmet anlayışını, farklı 
ülkelerde daha çok kişiye ulaştırabilmek amacıyla yeni otel 
yatırımları yapmak için Avrupa’da girişimlerde bulunuyor.  

Kurulduğu günden bugüne temel başarı felsefesi “konukla-
rının mutluluğu” olan ASKA Hotels, içinde bulunduğumuz 
pandemi koşullarında da gerekli sağlık, hijyen ve güvenlik 
önlemlerini alarak, tesislerini tercih eden misafirlerini güzel 
anılarla evlerine uğurluyor. 

Misafirlerinin güvenliği için gıda güvenliği ve hijyen başta 
olmak üzere birçok farklı konuda sertifika ve ödüllere sahip 
olan ASKA Hotels, açıldığı günden bu yana 150’den fazla 
farklı ülkeden Antalya’ya gelen turistlere başarıyla ev     
sahipliği yapmış ve turizmde önemli bir marka olarak yerini 
sağlamlaştırmış olmanın haklı gururunu yaşıyor. 





Das gewaschene und gereinigte Putenfleisch in einen großen Topf 
geben und mit ausreichend Wasser bedecken. 3 Knoblauchzehen 
und Lorbeerblätter hinzugeben. Auf diese Weise weichkochen 
lassen und das Wasser filtern und für die spätere Verwendung 
beiseitestellen. Butter in einen breiten Suppentopf geben und 
erhitzen. Mehl hinzufügen und solange rösten, bis der Mehlge-
ruch vergeht. Nachdem das Mehl geröstet ist, langsam 1 Liter vom 
Putenwasser in den Topf geben, rühren, damit das Mehl nicht 
klumpt, und solange weiter rühren, bis es kocht. Wenn das Wasser 
kocht und seine Konsistenz dicker wird, 2 Gläser heißes Wasser 
dazugeben und weiter mischen. Nach kurzem Kochen 1 Glas Milch 
hinzufügen und mischen. Grüne Paprika reinigen und fein hacken. 
Olivenöl in eine Pfanne geben und erhitzen. Grüne Paprika in 
Olivenöl unter Zugabe von getrockneter Minze, roter Paprika und 
Chilischoten sautieren. Den gekochten Truthahn zerrupfen und in 
kleinen Stücken in den Suppentopf geben. Sautierte Paprika in 
den Topf geben und mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Dill reinigen und fein hacken. Die Suppe in Schalen aufteilen, mit 
Dill garnieren und heiß servieren.

Yıkanıp temizlenen hindi eti, geniş bir tencereye koyularak üzerini 
geçecek kadar su eklenir. İçine 3 diş sarımsak ve defne yaprakları 
koyulur. Bu şekilde yumuşayana kadar haşlanır ve suyu daha sonra 
kullanılmak üzere süzülerek kenara ayrılır. Geniş bir çorba tencere-
sine tereyağı alınarak eritilir. Üzerine un koyularak unun kokusu 
çıkana kadar kavrulur. Un kavrulduktan sonra 1 litre hindi haşlama 
suyu, yavaş yavaş, unun topaklanmaması için karıştıra karıştıra 
tencereye ilave edilir ve altı kısılarak kaynayana kadar karıştırmaya 
devam edilir. Su kaynayıp kıvamı koyulaşınca üzerine 2 su bardağı 
sıcak su eklenir ve karıştırmaya devam edilir. Bir taşım kaynadıktan 
sonra üzerine 1 su bardağı süt ilave edilerek karıştırılır. Yeşil biberler 
temizlenip küçük küçük doğranır. Ayrı bir tavaya zeytinyağı alınarak 
ısıtılır. Yeşil biberler; kuru nane, kırmızı biber ve pul biber ilavesiyle 
zeytinyağında sotelenir. Haşlanmış hindi, küçük parçalar halinde 
tiftilerek çorba tenceresine eklenir. Sotelenen biberler de tencere-
ye ilave edilerek karıştırılır. Hazırlanan çorba, tuz ve karabiber ile 
tatlandırılır. Dereotları temizlenerek ince ince kıyılır. Çorba, kâsele-
re paylaştırılarak dereotu ile süslenir ve sıcak olarak servis edilir.

45 DK
45 MIN

ÇALÇA
SUPPE
ÇALÇA
ÇORBASI

250 g Putenfleisch
1 l Puten-Kochwasser 
*2 Esslöffel Mehl 
*2 Esslöffel Butter 
*2 Gläser heißes Wasser 
*1 Glas Milch 
*2 Esslöffel Olivenöl 
2 grüne Paprika
2 Lorbeerblätter 
3 Knoblauchzehen 
½ Bund Dill 
*1 Teelöffel getrocknete Minze 
*1 Teelöffel Paprikaflocken 
*2 Teelöffel Pfeffer 
*1 Teelöffel Paprikapulver 
*1 Teelöffel Salz

6 PER.
6 KİŞİLİK

MALZEMELER
250 g hindi eti
1 l hindi haşlama suyu
*2 yemek kaşığı un
*2 yemek kaşığı tereyağı
*2 su bardağı sıcak su
*1 su bardağı süt
*2 yemek kaşığı zeytinyağı
2 yeşil biber
2 defne yaprağı
3 diş sarımsak
½ demet dereotu
*1 çay kaşığı kuru nane
*1 çay kaşığı pul biber
*2 çay kaşığı karabiber
*1 çay kaşığı kırmızı biber
*1 çay kaşığı tuz 

*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için
içindekilere bakınız.
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ZUTATEN



Annenizin pişirdiği gibi olsun isterseniz, 
markası Dere Bakliyat olsun dersiniz...

Bakliyat ürünleri en iyi menülerdir bizim insanımız için. Pirinç, nohut, bulgur, mercimek  varsa sofrada,  gözler 
ve mide bayram eder mutlaka. İştah artar, mutlu olunur hep birlikte. Bakliyat ürünleri “Bugün ne pişirsem?” 
sorusunun en kolay cevabıdır, doyurucu ve lezzetli pek çok tarifin ise  ana malzemesidir.

Hele kuru fasulye… İlle de o…

Bizim yörelerde her evin baş tacıdır kuru fasulye. Kimi zaman düğün sofralarının vazgeçilmezi olur, kimi zaman 
lokantadaki “pilav üstünün”. Bazen soğandır katığı, bazen de turşu. Etlisi de olur, sade kendisi de. Ama olmazsa 
olmazı pirinç pilavı… Başka şeye ihtiyaç duymaz, tek başına parlatırlar sofrayı.

Bazen memleket hasreti; ama en çok da ’’ana’’ özlemidir o. En güzel kuru fasulyeyi annemiz yapar çünkü. Onun 
tadı da, kokusu da silinmez yüreklerden. 
 
Anadolu topraklarında huzurlu bir yuvanın aynasıdır kuru fasulye. O pişiyorsa bir evde, aile olunmuş demektir. 

Asker ocağındakilerin anne özlemini, gurbettekilerin sıla hasretini anlatan şiirdir kuru fasulye, şairi 
DERE Bakliyattır, okuyanı sizler.

Anadolunun bereketli topraklarında yetişen bakliyat  mahsüllerini özenle seçtik ve sizler için 
DERE ambalajlarında paketledik. Tek arzumuz, leziz olsun kuru fasulyeniz…

Bakliyata şiir yazılsa, DERE olurdu şairi...
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Kuru kayısı ve kuru erikler ince ince doğranarak ayrı kâselere alınır ve 
üzerlerini geçecek kadar ılık su ilave edilir. Bu şekilde 1 saat kadar bekleti-
lir. Kuşbaşı etler, bir tencereye alınarak yumuşayana kadar haşlanır. 
Haşlama suyu süzülerek daha sonra kullanılmak üzere kenara alınır. 
Haşlanmış etler küçük küçük doğranır ya da didiklenir. Didiklenen etler 
tekrar tencereye alınır ve üzerine 2 su bardağı et suyu koyularak suyunu 
çekene kadar pişirilir. Bir tavada tereyağı eritilir ve suyu çekildikten sonra 
etlerin üzerine dökülür. Ardından kekik, karabiber, pul biber ve 1 çay 
kaşığı tuz eklenerek suyunu çekmesi için kısık ateşte karıştırılarak kavrul-
ması sağlanır. Etlerin sertleşmemesi için gereğinden fazla kavrulmamalı-
dır. Et uygun kıvama geldiğinde, kayısı ve eriklerin suyu süzülerek etlere 
ilave edilir. Pekmez ve 1 çay kaşığı daha tuz eklenerek 10 dakika tüm 
malzeme pişirilir. Tırnak pideler kuşbaşı olarak doğranır ve geniş bir kaba 
yayılır. Kalan haşlama suyu ile tırnak pideler hafifçe ıslanır. Domates sosu 
için sıvı yağ bir tavada ısıtılarak rendelenmiş domatesler ve domates 
salçası yağda kavrulur. Yoğurt sosu için ise sarımsaklar ayıklanıp ezilerek 
yoğurtla karıştırılır. Tırnak pidelerin üzerine önce sarımsaklı yoğurt, 
ardından da domates sosu yayılır. En üste de etler her yere gelecek 
şekilde yerleştirilir. Sıcak olarak servis edilir.

Getrocknete Aprikosen und Pflaumen fein hacken, in separate 
Schüsseln geben und mit lauwarmem Wasser bedecken. 1 Stunde ruhen 
lassen. Gewürfeltes Fleisch in einen Topf nehmen und weichkochen. Das 
kochende Wasser filtern und zur späteren Verwendung beiseitestellen. 
Gekochtes Fleisch fein hacken oder zerkleinern. Das zerkleinerte Fleisch 
zurück in den Topf geben und mit 2 Gläsern Brühe solange kochen, bis 
es das Wasser eingezogen hat. Butter in einer Pfanne schmelzen und, 
nachdem das Wasser eingezogen wurde, über das Fleisch gießen. Dann 
Thymian, Pfeffer, rote Paprikaflocken und 1 Teelöffel Salz hinzufügen 
und bei schwacher Hitze mischen, bis es das Wasser aufnimmt. Das 
Fleisch sollte nicht mehr als nötig gebraten werden, damit es nicht hart 
wird. Wenn das Fleisch die richtige Konsistenz erreicht hat, den Saft von 
Aprikosen und Pflaumen filtern und dem Fleisch hinzufügen. Melasse 
und 1 weiteren Teelöffel Salz hinzufügen und alle Zutaten 10 Minuten 
kochen lassen. Pitabrote in Würfel schneiden und in einer großen 
Schüssel verteilen. Mit dem restlichen kochenden Wasser die Pitas 
leicht anfeuchten. Für die Tomatensauce Öl in einer Pfanne erhitzen 
und geriebene Tomaten und Tomatenmark in Öl braten. Für die 
Joghurtsauce den Knoblauch zerdrücken und mit Joghurt vermischen. 
Zuerst Knoblauchjoghurt und dann Tomatensauce auf die Pita 
streichen. Danach das Fleisch gut darüber verteilen. Warm servieren.

1 kg gewürfeltes Rindfleisch
2 Pitabrote
*2 Gläser Fleischbrühe 
*2 Esslöffel Butter 
*2 Teelöffel Salz 
*1 Kaffeelöffel Thymian 
*½ Teelöffel Pfeffer 
*1 Kaffeelöffel Paprikaschoten 
*2 Esslöffel Melasse 
100 g Trockenpflaumen 
200 g getrocknete Aprikosen

Für die Tomatensauce:
*2 Esslöffel Öl 
2 geriebene Tomaten 
*1 Kaffeelöffel Tomatenmark
 
Zum Begießen:
500 g Joghurt 
2 Knoblauchzehen

ZUTATEN
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EREGLI
KEBAP
EREĞLİ
KEBABI

1 kg kuşbaşı dana eti
2 adet tırnak pide
*2 su bardağı et suyu
*2 yemek kaşığı tereyağı
*2 çay kaşığı tuz
*1 tatlı kaşığı kekik
*½ çay kaşığı karabiber
*1 tatlı kaşığı pul biber
*2 yemek kaşığı pekmez
100 g kuru erik
200 g kuru kayısı

Domates sosu için:
*2 yemek kaşığı sıvı yağ
2 adet rendelenmiş domates
*1 tatlı kaşığı salça

Üzeri için:
500 g yoğurt
2 diş sarımsak

MALZEMELER

*Schauen Sie für die 

Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için

içindekilere bakınız.

45 DK
45 MIN

6 PER.
6 KİŞİLİK



Sie wollen sich gut auf die Geburt Ihres Kindes vorbereiten, 
und dass Ihr Partner Sie zum Geburtsvorbereitungskurs 
begleitet? 

Sie möchten im Wochenbett durch eine Hebamme betreut 
werden und auch an der Rückbildungsgymnastik 
teilnehmen?

Ob Kosten für ärztliche Leistungen zur medizinischen 
Vorsorge, ob Kosten für nicht verschreibungspflichtige aber 
apothekenpflichtige Arzneien oder ob Kosten für 
Geburtsvorbereitungskurse mit Gymnastik, Atem- und 
Entspannungsübungen...

Sprechen Sie mit uns, der KNAPPSCHAFT. Ihr Kind und Sie 
sind es uns wert und sind uns wichtig.  

  08000 200 501
 (kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de

Bebeğiniz
sağlıklı büyüsün...

Gut umsorgt während und nach der Schwangerschaft – mit der KNAPPSCHAFT für Sie und Ihr Kind!
Ihnen liegt die gesundheitliche Entwicklung Ihres Kindes im Mutterleib am Herzen?



Die frische Hefe in eine tiefe Schüssel geben, etwas warmes 
Wasser hinzugeben und unter Rühren zum Schmelzen brin-
gen. Den Teig kneten, dabei nach und nach warmes Wasser 
hinzufügen. Salz hinzufügen und solange weiter kneten bis 
er eine weiche, nicht haftende Konsistenz erreicht. Den 
vorbereiteten Teig abdecken und 2 Stunden ruhen lassen. 
Nachdem der Teig geruht hat, diesen in 3 Teile teilen und 
von Hand unter gelegentlichem Einölen ausrollen. Walnüs-
se überall auf dem Teig verteilen. Anschließend zu einer 
Rolle rollen. Aus der Teigrolle 3-4 cm breite Stücke schnei-
den und den geschnittenen Teig auf ein leicht geöltes 
Backblech legen. Das gleiche Verfahren bei den restlichen 
2 Teigstücken wiederholen. Nachdem alle Teige auf das 
Backblech gelegt sind, diese mit Eigelb bestreichen und 
mit Sesam bestreuen. In einem vorgeheizten Backofen bei 
180 °C ca. 40-45 Minuten backen. Warm servieren.

Yaş maya derin bir kaba alınarak üzerine biraz ılık su eklenir 
ve karıştırılarak eritilir. Azar azar un ve ılık su ilavesiyle 
hamur yoğrulmaya başlanır. Üzerine tuz eklenerek kulak 
memesi kıvamını alana kadar yoğrulmaya devam edilir. 
Hazırlanan hamur, mayalanması için üzeri örtülerek 
2 saat kadar dinlenmeye bırakılır. Hamur dinlendikten sonra 
3 parçaya ayrılır ve ele ara ara sıvı yağ sürülerek el ile güzel-
ce açılır. Hamurun her yerine gelecek şekilde ceviz içi koyu-
lur. Ardından yuvarlanarak rulo haline getirilir. Hamur rulo-
sundan 3-4 cm genişliğinde parçalar kesilir ve kesilen 
hamurlar hafifçe yağlanmış fırın tepsisine dizilir. Aynı işlem, 
kalan 2 parça hamur için de uygulanır. Tüm hamurlar fırın 
tepsisine alındıktan sonra üzerlerine yumurta sarısı sürülür 
ve susam serpiştirilir. Önceden ısıtılmış 180 °C fırında  
40-45 dakika kadar pişirilir. Sıcak olarak servis edilir.

65 DK
65 MIN

KANDIRA
BAYRAM
LOKUM
KANDIRA
BAYRAM
LOKUMU

700 g Mehl 
1 Päckchen frische Hefe 
*4 Teelöffel Salz 
*2-3 Esslöffel Sesamkörner 
*2 Gläser grob gemahlene
Walnüsse
*¼ Glas Öl 
1 Eigelb 
500 ml lauwarmes Wasser

ZUTATEN

8 PER.
8 KİŞİLİK

MALZEMELER
700 g un
1 paket yaş maya
*4 çay kaşığı tuz
*2-3 yemek kaşığı susam
*2 su bardağı iri çekilmiş
ceviz içi
*¼ su bardağı sıvı yağ
1 yumurta sarısı
500 ml ılık su

*Schauen Sie für die 

Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için

içindekilere bakınız.

180 °C 
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# EntdeckedieFrische

 gazi.de | gazi-grillkäse.de

TAZELİĞİ KEŞFET

GAZİ YUMUŞAK ve EZİNE LEZZETİ: En yumuşak peynir çeşitlerimiz!

GAZİ YUMUŞAK & EZİNE LEZZETİ: Unsere cremigsten Weichkäsesorten!

NEU!NEU!
YEN !
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Hühnchenfleisch in einen Topf geben und genügend 
Wasser hinzufügen, bis es bedeckt ist. Solange kochen, bis 
es weich wird. Nachdem das Hühnerfleisch gekocht ist, aus 
dem Topf nehmen und abkühlen lassen. Den über Nacht 
eingeweichten Weizen in die im Topf verbleibende Hüh-
nerbrühe geben, mischen und kochen lassen. Wenn das 
Wasser beim Kochen abnehmen sollte, weiteres Wasser 
hinzufügen. Nachdem der Weizen vollständig aufgeweicht 
ist, den Herd niedrig stellen. Das warme Hühnerfleisch 
zerkleinern, in Faserstücken dem Weizen beimischen. Alle 
Zutaten mit Hilfe eines Holzlöffels gut zerquetschen und 
mit dem Weizengut vermischen. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Je nach Wunsch und Geschmack mit Papri-
kaflocken verzieren und warm servieren.

Tavuk etleri bir tencereye alınarak üzerini geçecek kadar su 
ilavesiyle iyice yumuşayana kadar  haşlanır. Tavuklar haşlan-
dıktan sonra tencerenin içinden alınarak ılımaya bırakılır. 
Tencerede kalan tavuk suyunun içine akşamdan ıslatılmış 
buğdaylar alınarak karıştırılır ve pişmeye bırakılır. Pişerken 
suyu azalırsa ara ara su ilavesi yapılır. Buğdaylar tamamen 
yumuşadıktan sonra tencerenin altı kısılır. Ilımış olan tavuk-
lar ayıklanarak ince ince tiftilir ve buğdayın içine katılır. Tüm 
malzeme, bir tahta kaşık yardımıyla güzelce ezilerek 
buğday ve etin birbirine iyice yedirilmesi sağlanır. Tuz ve 
karabiber ile tatlandırılır. Arzuya göre üzeri pul biber ile 
süslenerek sıcak olarak servis edilir.

100 DK
100 MIN

TAVUKLU
KEŞKEK

½ kg Weizen für Ashura
(über Nacht eingeweicht)
350 g Hühnerfleisch
*1 Teelöffel Salz
*2 Esslöffel Butter
*½ Teelöffel Pfeffer
*½ Teelöffel Paprikaflocken
Heißes Wasser

ZUTATEN

12 PER.
12 KİŞİLİK

MALZEMELER
½ kg aşurelik buğday
(akşamdan ıslatılmış)
350 g tavuk eti
*1 tatlı kaşığı tuz
*2 yemek kaşığı tereyağı
*½ çay kaşığı karabiber
*½ çay kaşığı pul biber
Sıcak su

KESKEK
MIT
HUHN

*Schauen Sie für die 

Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için

içindekilere bakınız.
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Zucker und Eier in eine tiefe Schüssel geben und gut schla-
gen. Öl und Joghurt dazugeben und vermischen. Weizen-
mehl und Backpulver hinzufügen und erneut vermischen. 
Darauf achten, dass die Konsistenz des süßen Teigs leicht 
flüssig ist, dabei Maismehl vorsichtig in die Mischung 
geben und gut verrühren. Nachdem die Mischung eine 
homogene Konsistenz erreicht hat, ist sie bereit für den 
Ofen. Die zu verwendende Kuchenform oder das Back-
blech leicht mit Öl einfetten und leicht mit Maismehl 
bemehlen. Das Blech in den Ofen geben und bei 150 °C ca. 
25-30 Minuten backen, bis die Oberseite goldbraun ist. 
Lauwarm in Scheiben servieren.

Toz şeker ve yumurtalar derin bir kaba alınarak iyice çırpılır. 
Sıvı yağ ve yoğurt ilave edilerek karıştırılır. Üzerine buğday 
unu ve kabartma tozu eklenerek tekrar karıştırılır. Tatlı 
hamurunun kıvamının hafif akışkan olmasına dikkat edile-
rek, karışıma kontrollü bir şekilde mısır unu ilave edilir ve 
iyice çırpılır. Karışım homojen bir kıvama geldikten sonra 
fırına verilmeye hazırdır. Kullanılacak olan kek kalıbı ya da 
fırın tepsisi sıvı yağ ile hafifçe yağlanır ve mısır unu ile hafif-
çe unlanır. Tepsi fırına verilerek 150 °C’de yaklaşık 
25-30 dakika, üzeri kızarana kadar pişirilir. Ilıdıktan sonra 
dilimlenerek servis edilir.

45 DK
45 MIN

OTUR
FATMA
DESSERT
OTUR
FATMA
TATLISI

*2,5-3 Gläser Maismehl 
*1 Glas Weizenmehl 
2 Eier 
*½ Glas Öl 
*1 Glas Joghurt 
*2 Gläser Zucker 
1 Päckchen Backpulver

ZUTATEN

8 PER.
8 KİŞİLİK

MALZEMELER
*2,5-3 su bardağı mısır unu
*1 su bardağı buğday unu
2 yumurta
*½ su bardağı sıvı yağ
*1 su bardağı yoğurt
*2 su bardağı toz şeker
1 paket kabartma tozu

*Schauen Sie für die 

Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için

içindekilere bakınız.

150 °C 
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LVM-Versicherungsagentur 

Aziz Akseki
NEU  Residenzstraße 37-38 
13409 Berlin 
Telefon 030 49989430 
akseki.lvm.de

Aziz Akseki
Agenturinhaber

Karolina Eron
Versicherungskauffrau, Kunden-
beraterin Schadenmanagement

Emre Akseki
Versicherungsfachmann  
im Außendienst

Mukaddes Sahin
Leitung Office Management

Sascha Schwan
Selbständiger Versicherungs-
kaufmann im Außendienst

Enes Üstün
Versicherungsfachmann  
im Außendienst

Eda Yapan
Versicherungskauffrau 
im Außendienst  

Serap Elevli
Agenturassistentin, Kunden- 
beraterin im Innendienst

Aylin Turp
Agenturassistentin 
Empfang

Gamze Akin
Versicherungsfachfrau, Kunden-
beraterin Schadenmanagement

Tarik Akan
Versicherungsfachmann  
im Außendienst

Merve Köse
Versicherungskauffrau, 
Kundenberaterin

Ugurcan Yilmaz
Versicherungsfachmann 
im Außendienst

Wir kümmern uns um 
Ihre  Versicherungs- und 
Finanzfragen!
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Die Zucchini gut waschen und die Stiele entfernen. Von der Mitte 
halbieren und das Innere mit Hilfe eines Löffels aushöhlen. Die 
Zucchini in heißem Öl leicht nur anbraten, aber nicht zu weich 
werden lassen. Die gebratene Zucchini auf ein Backblech legen. Für 
die Füllung Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Hühnchenfleisch in 
kleine Stücke schneiden und in einer Pfanne solange braten, bis es 
sein Wasser wieder eingezogen hat. Dann die fein gehackten Zwie-
beln und das Knoblauch hinzufügen und weiter braten. Die Cham-
pignons reinigen, in kleine Stücke schneiden und in die Pfanne 
geben. In Würfel geschnittene Tomaten hinzugeben, Hühnchen-
fleisch ebenso. Mit Salz und Pfeffer würzen und gut durchkochen 
lassen. Die vorbereitete Füllung gleichmäßig in die Zucchini füllen. 
Für die Sauce Tomatenmark in 1 Glas Wasser auflösen. Salz hinzufü-
gen und gut mischen. Die vorbereitete Sauce leicht über die 
Zucchini gießen. Nach Wunsch und Geschmack geriebenen Mozza-
rella oder Weißkäse auf die Zucchini streuen und in einem vorge-
heizten Backofen bei 180 °C backen. 10-15 Minuten lang backen, bis 
die Oberschicht goldbraun ist. Warm servieren.

Kabaklar güzelce yıkanarak sap kısımlarından kesilir. Ortadan ikiye 
bölünür ve içleri bir kaşık yardımıyla oyulur. Kabaklar, kızgın sıvı 
yağda, dirilikleri gitmeyecek şekilde hafifçe kızartılır. Kızaran kabak-
lar bir fırın tepsisine alınır. İç harcı için bir tavaya zeytinyağı alınarak 
ısıtılır. Tavuk etleri küçük parçalar halinde kesilerek suyunu çekene 
kadar tavada kavrulur. Tavuklar suyunu çektikten sonra üzerine ince 
doğranmış soğan ve sarımsaklar eklenerek kavurmaya devam edilir. 
Mantarlar da temizlenerek küçük küçük doğranır ve tavaya ilave 
edilir. Üzerine, küp küp doğranan domatesler koyulur. Tuz ve karabi-
ber ile tatlandırılarak tüm malzeme güzelce pişirilir. Hazırlanan iç 
harcı, kabakların içine eşit şekilde doldurulur. Diğer yanda fırın sosu 
için domates salçası, 1 bardak suyun içinde eritilir. Tuz eklenerek iyice 
karıştırılır. Hazırlanan sos, kabakların üzerine hafifçe gezdirilir. 
Arzuya göre kabakların üzerine rendelenmiş kaşar, mozzarella ya da 
beyaz peynir serpilerek önceden ısıtılmış 180 °C fırına verilir. Yaklaşık 
10-15 dakika, üzerleri kızarana kadar pişirilir. Sıcak olarak servis edilir.

45 DK
45 MIN

MANTARLI TAVUKLU 
KABAK SANDAL 

4 große Zucchini
300 g Hähnchenbrustfleisch
100 g Champignons
1 Zwiebel
1 Tomate
2-3 Knoblauchzehen
*2 Esslöffel Olivenöl
*1 Kaffeelöffel Salz
*1 Teelöffel Pfeffer

Zum Braten:
Öl

Für die Sauce:
*1 Esslöffel Tomatenmark 
*1 Glas Wasser
*1 Teelöffel Salz

Zum Bestreuen:
*½ Glas geriebener Käse
(je nach Wunsch)

ZUTATEN

4 PER.
4 KİŞİLİK

MALZEMELER
4 adet büyük boy kabak
300 g tavuk göğüs eti
100 g mantar
1 soğan
1 domates
2-3 diş sarımsak
*2 yemek kaşığı zeytinyağı
*1 tatlı kaşığı tuz
*1 çay kaşığı karabiber

Kızartmak için:
Sıvı yağ

Fırın sosu için:
*1 yemek kaşığı domates salçası
*1 su bardağı su
*1 çay kaşığı tuz

Üzeri için:
*½ su bardağı rendelenmiş peynir
(arzuya göre)

ZUCCHINI-GONDEL 

MIT HUHN UND
CHAMPIGNONS

180 °C 

*Schauen Sie für die 

Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için

içindekilere bakınız.
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SONBAHARIN LEZZETLİSİ:
MÜRDÜM ERİĞİ

Die Pflaume ist eine Frucht aus der Familie der Rosaceae und umfasst viele verschiede-
ne und köstliche Sorten. Obwohl die Heimat dieser Frucht Japan und China ist, reicht 
die Geschichte des Anbaus in Anatolien doch bis in die Antike zurück. Allgemein 
bekannt als schwarze Pflaume, japanische Pflaume oder Glaspflaume, ist die Zwetsch-
ge eine größere, süßere und saftigere Pflaumensorte. Obwohl die Pflaume eine Frucht 
ist, die im Allgemeinen mit den Sommermonaten in Verbindung gebracht wird, reift 
die Zwetschge im August und September. Die Zwetschge weist eine violette und dun-
kelblaue Farbe auf, wenn sie frisch ist und färbt sich mit zunehmender Reife gelb, wird 
weicher und süßer. Mit zunehmender Reife der Zwetschge wird die Lagerzeit kürzer. 
Aufgrund der gesundheitlichen Vorteile der Zwetschge wird sie im September oft kon-
sumiert. Diese köstliche Frucht, die eine vollständige Magnesium- und Kaliumquelle ist, 
ist auch reich an Vitaminen und bietet dem Körper viele Vorteile. 

Erik, gülgiller ailesinden, pek çok farklı ve lezzetli türleri olan bir meyvedir. Anavatanı 
Japonya ve Çin’dir ancak Anadolu’da yetiştirilme geçmişi de çok eski tarihlere dayan-
maktadır. Halk arasında kara erik, Japon eriği ya da bardak erik olarak bilinen mürdüm 
eriği, diğer erik çeşitlerine göre daha iri, tatlı ve sulu bir erik çeşididir. Erik, genelde yaz 
aylarıyla özdeşleştirilen bir meyve olsa da mürdüm eriği ağustos ve eylül aylarında 
olgunlaşmaktadır. Taze iken mor ve lacivert renkte olan mürdüm eriği, olgunlaştıkça 
sararmaya ve yumuşamaya başlar ve tatlığı da artar. Mürdüm eriği olgunlaştıkça saklama 
süresi kısalır. Mürdüm eriği sağlığa olan faydaları sebebiyle eylül ayı geldiğinde çokça 
tüketilmeye başlanır. Tam bir magnezyum ve potasyum kaynağı olan bu lezzetli meyve; 
vitaminler bakımından da oldukça zengin olup vücuda pek çok fayda sağlamaktadır. 

KÖSTLICHKEIT DES HERBSTES

DIE ZWETSCHGE
:
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Die Zwetschge ist reich an Ballaststoffen, die 
eine wichtige Substanz für das Verdauungssys-
tem darstellen. Dank seiner reichhaltigen Faser-
struktur sorgt sie für die regelmäßige Funktion 
des Magen- und Darmsystems. Sie beschleunigt 
die Verdauung, beugt Übelkeit vor, ist gut bei 
Verstopfung und Krämpfen. 

Mürdüm eriği, sindirim sistemi için önemli bir 
madde olan lif bakımından zengindir. Zengin lifli 
yapısı sayesinde mide ve bağırsak sistemlerinin 
düzenli çalışmasını sağlar. Sindirimi hızlandırır, 
mide bulantısını önler, kabızlık ve kramp gibi 
rahatsızlıklara iyi gelir. 

SİNDİRİM SİSTEMİNE FAYDALIDIR

Kalp sağlığı için düzenli beslenmek ve kolestero-
lü dengede tutmak büyük önem taşımaktadır. 
Mürdüm eriğinin lif bakımından zengin bir 
meyve olması, kolesterolün düşürülmesinde ve 
kolesterol dengesinin sağlanmasında yardımcı 
olur. Ayrıca iyi bir potasyum kaynağı olmasıyla, 
damar genişliğinin artmasını ve kalp-damar 
sistemi üzerindeki gerginliğin azalmasını sağlar. 

KALP-DAMAR SAĞLIĞINI DESTEKLER

Mürdüm eriği, demir ve bakır açısından da 
zengindir. Bu durum, vücutta kırmızı kan hücre-
lerinin üretilmesini ve dolaşım sisteminin daha 
düzenli çalışmasını sağlar. Kırmızı kan hücreleri-
nin artması kansızlık sorununu ortadan kaldıra-
rak halsizlik, yorgunluk gibi rahatsızlıkların 
önüne geçilmesine yardımcı olmaktadır.  

DOLAŞIM SİSTEMİNİ DESTEKLER

Çeşitli araştırmalar, mürdüm eriğinin kabuğun-
da bulunan ve eriğe rengini veren fitobesin 
maddelerinin, kanser hücrelerini azalttığını ve 
yeni kanser hücresi oluşumunu engellediğini 
göstermiştir. Bu sebeple mürdüm eriği diyet 
listelerine eklenmesi gereken bir besin olarak 
tavsiye edilmektedir. 

KANSERE KARŞI ETKİLİDİR

GUT FÜR DAS VERDAUUNGSSYSTEM

Für die Herzgesundheit sind regelmäßige 
Ernährung und ein ausgeglichener Cholester-
inspiegel von großer Bedeutung. Die Tatsache, 
dass die Zwetschge eine ballaststoffreiche 
Frucht ist, hilft bei der Senkung des Cholester-
inspiegels und der Aufrechterhaltung des Cho-
lesteringleichgewichts. Darüber hinaus vergrö-
ßert sie als gute Kaliumquelle die Gefäßweite 
und reduziert die Spannung auf das 
Herz-Kreislauf-System. 

UNTERSTÜTZT DIE GESUNDHEIT
VON HERZ UND GEFÄSSEN

Verschiedene Studien haben gezeigt, dass die 
in der Schale der Zwetschge enthaltenen Phy-
tonährstoffe, die der Pflaume auch ihre Farbe 
verleihen, Krebszellen reduzieren und die 
Bildung neuer Krebszellen verhindern. Aus 
diesem Grund ist die Zwetschge ein empfohle-
nes Lebensmittel auf Diätlisten. 

WIRKSAM GEGEN KREBS

Die Zwetschge ist auch reich an Eisen und 
Kupfer. Dies gewährleistet die Produktion von 
roten Blutkörperchen im Körper und das Kreis-
laufsystem. Die Zunahme der roten Blutkörper-
chen verhindert Anämie und hilft, Beschwer-
den wie Schwäche und Müdigkeit vorzubeu-
gen.

UNTERSTÜTZT DAS KREISLAUFSYSTEM
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Özellikle kış aylarında ve mevsim geçişlerinde 
enfeksiyonlara kolayca yakalanmamak için bağı-
şıklık sisteminin güçlü tutulması gereklidir. C vita-
mini bakımından zengin olan mürdüm eriği, bağı-
şıklık sisteminin güçlenmesine ve hastalıklara 
karşı vücudun korunmasına yardımcı olur. 

BAĞIŞIKLIĞI GÜÇLENDİRİR

Mürdüm eriği, özellikle kurutularak tüketildiğinde 
tokluk hissi verir, vücudun direncini artırarak kişiyi 
zinde tutar. Bu sebeple kilo vermek isteyenlerin 
diyet listesinde mürdüm eriğine yer vermeleri 
önerilmektedir. 

ZAYIFLAMAYA YARDIMCI OLUR

Es ist notwendig, das Immunsystem besonders 
im Winter und in den saisonalen Übergängen 
stark zu halten, um sich nicht so leicht Infektio-
nen einzufangen. Die Zwetschge ist reich an 
Vitamin C und hilft, das Immunsystem zu stärken 
und den Körper vor Krankheiten zu schützen. 

STÄRKT DAS IMMUNSYSTEM

Die Zwetschge, besonders wenn getrocknet, 
gibt ein Sättigungsgefühl, erhöht die Wider-
standskraft des Körpers und hält fit. Aus diesem 
Grund wird empfohlen, dass diejenigen, die 
abnehmen möchten, Zwetschgen in ihre Diätlis-
te aufnehmen sollten. 

HILFT BEIM ABNEHMEN

Die Zwetschge ist eine gute Quelle für Antioxi-
dantien sowie für die darin enthaltenen Vitamine 
und Mineralien. Viele Stoffe in ihrer Struktur 
erhöhen die Widerstandskraft des Körpers und 
schützen den Körper vor schädlichen Einflüssen.

Mürdüm eriği, içeriğinde bulunan vitamin ve 
minerallerin yanı sıra iyi bir antioksidan kayna-
ğıdır. Yapısında bulunan pek çok madde, vücut 
direncini artırarak vücudu zararlı etkilere karşı 
korumaktadır.

ANTİOKSİDAN KAYNAĞIDIR

Pek çok erik çeşidinde olduğu gibi mürdüm 
eriğinde bulunan bioaktif bileşenler, obezitenin 
oluşmasına neden olan kolesterol, diyabet, 
kalp-damar hastalıkları gibi sorunların önlenme-
sine yardımcı olur. 

OBEZİTENİN ÖNLENMESİNİ SAĞLAR

EINE WAHRE ANTIOXIDANTSQUELLE

Wie bei vielen Pflaumensorten helfen bioaktive 
Komponenten in Zwetschgen, Probleme wie 
Cholesterin, Diabetes und Herz-Kreislauf-Er-
krankungen vorzubeugen, die Fettleibigkeit 
verursachen. 

HILFT BEI DER VORBEUGUNG
VON FETTLEIBIGKEIT

*Menschen mit Nieren- und Gallensteinpro-
blemen sollten beim Verzehr von Pflaumen 
vorsichtig sein. Außerdem sollten Diabetiker 
statt getrockneter Pflaumen besser den 
Konsum von frischen Pflaumen bevorzugen.

* Böbrek ve safra taşı sorunu yaşayan kişiler, 
mürdüm eriği tüketirken dikkatli olmalıdır. 
Ayrıca diyabet rahatsızlığı olan kişiler 
mürdüm eriğinin kurusu yerine tazesini tercih 
etmelidir.
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2 Eier in eine Rührschüssel schlagen und Zucker hinzufügen. 
Eier und Kristallzucker mit einem Mixer 7-8 Minuten gründ-
lich schlagen. Dann Milch und Öl dazugeben und weiter-
rühren. Zuletzt Mehl, Backpulver und Vanillezucker hinzufü-
gen und alle Zutaten vermischen. Den Kuchenteig in eine 
gefettete und leicht bemehlte Kuchenform geben. Die 
Seiten mit einem Spachtel formen. Zwetschgen waschen, 
halbieren und die Kerne entfernen. Jedes Stück in dünne 
Scheiben schneiden, auf dem Kuchenteig platzieren und 
leicht andrücken. In einem vorgeheizten Backofen bei 
170 °C ca. 20-25 Minuten backen. Dann aus dem Ofen 
nehmen und abkühlen lassen. Vor dem Servieren mit 
Puderzucker bestreuen und in Scheiben servieren.

Bir karıştırma kabına 2 yumurta kırılarak üzerine toz şeker 
eklenir. Yumurtalar ve toz şeker 7-8 dakika kadar mikserle 
iyice çırpılır. Daha sonra içine süt ve sıvı yağ eklenerek çırp-
maya devam edilir. Son olarak un, kabartma tozu ve vanilin 
de ilave edilerek tüm malzeme karıştırılır. Kıvam alan kek 
hamuru, yağlanmış ve hafifçe unlanmış kek kalıbına aktarılır. 
Üzeri, bir spatula yardımıyla düzeltilir. Mürdüm erikleri yıka-
narak ikiye bölünür ve çekirdekleri çıkarılır. Her bir parça 
ince ince dilimlenerek kek hamurunun üzerine dizilir ve 
hafifçe bastırılır. Kek hamuru, önceden 170 °C ısıtılmış fırına 
verilerek 20-25 dakika kadar pişirilir. Piştikten sonra fırından 
çıkarılarak ılıması beklenir. Servis etmeden önce üzerine 
pudra şekeri serpilir ve dilimlenerek servis edilir.

40 DK
40 MIN

PFLAUMEN
KUCHEN 
MÜRDÜM
ERİKLİ
KEK

*2 Gläser Mehl 
2 Eier 
*1 Glas Zucker 
*½ Glas Milch 
*½ Glas Öl 
1 Päckchen Backpulver 
1 Päckchen Vanille 
5-6 Zwetschgen

Zum Verzieren:
Puderzucker

ZUTATEN

9 PER.
9 KİŞİLİK

MALZEMELER

*2 su bardağı un
2 adet yumurta
*1 su bardağı toz şeker
*½ su bardağı süt
*½ su bardağı sıvı yağ
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilin
5-6 adet mürdüm eriği

Süslemek için:
Pudra şekeri

170 °C 

*Schauen Sie für die 

Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için

içindekilere bakınız.
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.
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/egeturk
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www.egetuerk.de

Tüm dünyada ürün kalitesi, tartışmasız hijyen anlayışı 
ve yüksek standartları ile tanınan Egetürk, Covid-19 
virüs salgınının ortaya çıkması ve pandemi sürecinin 
başlamasıyla aldığı önemlerle dikkat çekmişti.
 
Daha önce tüm çalışanlarına düzenli yaptırdığı Corona 
testleriyle gündeme gelen marka, bir kez daha çalışan-
larının yanında olduğunu kanıtladı: Egetürk, çalışanları-
nın Covid-19 virüsüne karşı korunması için özel bir labo-
ratuvar ile anlaşarak tüm çalışanlarının her iki aşısını 
kendi binasında gerçekleştirdi. Aşılanma esnasında 
Egetürk’ün şirket doktoru ve anestezi uzmanı süreci 
takip etti. Aşılamada Almanya’da yaşayan Türk kökenli 
iki bilim insanının çalışmaları sonucunda geliştirilen 
Biontech aşısı kullanıldı.

‘Egetürk, tüm çalışanları ile birlikte büyük bir ailedir’ 
diyen Egetürk Genel Müdürü Ahmet Emre Eden pande-
minin ilk gününden itibaren sağlığı ön planda tuttukla-
rını belirtirken, tüm çalışanlarının aşılanmasının 
tamamlanmış olmasından duyduğu memnuniyeti dile 
getirdi. Bu bağlamda herkesi gerek ev doktorlarına 
gerekse aşı merkezlerine başvurarak aşı olmaya davet 
eden Eden, aşı olanların böylece hem kendisini hem 
çevresindekileri ve sevdiklerini de korumuş olacağının 
altını çizdi.

Weltweit bekannt für hohe Produktqualität, unbestrit-
tenes Hygieneverständnis und hohe Standards, hatte 
Egetürk bereits mit seinen Maßnahmen noch am 
Beginn der Covid-19-Virus-Epidemie und des Pande-
mieprozesses Aufmerksamkeit erregt.

Die Marke hatte schon zuvor Corona-Tests für alle ihre 
Mitarbeiter durchgeführt und wurde daraufhin in den 
Vordergrund gerückt. Auch diesmal bewies Egetürk 
noch einmal, dass sie zu ihren Mitarbeitern steht. 
Egetürk hat nun mit einem privaten Labor eine Verein-
barung zum Schutz seiner Mitarbeiter vor dem 
Covid-19-Virus getroffen und führt beide Impfungsdo-
sierungen aller Mitarbeiter im eigenen Gebäude durch.

Während der Impfungen verfolgten Egetürks Betriebs-
arzt und ein Anästhesist den Vorgang. Bei der Impfung 
kam der Biontech-Impfstoff zum Einsatz, der aus 
Studien zweier in Deutschland lebender türkischstäm-
miger Wissenschaftler entwickelt wurde.

„Egetürk ist eine große Familie mit all ihren Mitarbei-
tern“, erklärte Egetürk-Geschäftsführer Ahmet Emre 
Eden und fügte hinzu, dass seit dem ersten Tag der 
Pandemie die Gesundheit hohe Priorität hatte und dass 
er sehr zufrieden sei, dass die Impfung aller Mitarbeiter 
nun abgeschlossen ist. In diesem Zusammenhang 
forderte Eden alle auf, sich sowohl bei Hausärzten als 
auch bei Impfzentren impfen zu lassen, und betonte, 
dass die Geimpften damit sowohl sich selbst als auch 
ihre Angehörigen schützen würden.

EGETÜRK’TEN COVİD-19
VİRÜSÜNE KARŞI BİR ÖNLEM DAHA

EGETÜRK TRIFFT WEITERE
MASSNAHMEN GEGEN DEN COVID-19 VIRUS



Mürdüm erikleri güzelce yıkanır ve ortadan ikiye bölünerek 
çekirdekleri çıkarılır. Çekirdekleri çıkarılan mürdüm erikleri, 
küçük küpler halinde doğranır. Mürdüm erikleri, genişçe bir 
tencereye alınarak üzerlerine toz şeker ilave edilir. 10-15 dakika 
kadar suyunu bırakması için tencerede bekletilir. Ardından 
üzerine su eklenerek ocağa alınır. İçine karanfiller eklenerek 
kısık ateşte pişirilmeye başlanır. Bu şekilde ara ara karıştırılarak 
eriklerin ezilmesi sağlanır. Kıvamı yoğunlaştıktan sonra limon 
suyu ilave edilir. Erikler suyunu çekip, iyice ezilip kıvam aldıktan 
sonra karanfiller içinden çıkarılır ve ocaktan alınır. Oda sıcaklı-
ğında karıştırmaya devam edilir. Tam olarak kıvamı oturduktan 
sonra iyice soğuması beklenir. Soğuyan marmelat, temiz bir 
kavanoza aktarılarak ağzı sıkıca kapatılır ve bu şekilde saklanır. 
Kahvaltılarda, ara öğünlerde ya da hamur işlerinde tüketilebilir. 

45 DK
45 MIN

MÜRDÜM
ERİĞİ
MARMELATI

400 g Zwetschgen
*1 Glas Zucker 
*1,5 Gläser Wasser
ein paar Tropfen Zitronensaft
2-3 Nelken

ZUTATEN

1 GLAS
1 KAVANOZ

MALZEMELER
400 g mürdüm eriği
*1 su bardağı toz şeker
*1,5 su bardağı su
Birkaç damla limon suyu
2-3 adet karanfil

PFLAUMEN
MARMELADE

Zwetschgen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. 
Danach in kleine Würfel schneiden. Die Zwetschgen in einen 
großen Topf geben und Zucker hinzufügen. 10-15 Minuten 
lang im Topf ruhen lassen, damit die Zwetschgen ihr Wasser 
ablassen. Danach Wasser hinzugeben und auf den Herd 
stellen. Nelken hinzufügen und bei niedriger Hitze kochen 
lassen. Auf diese Weise ab und zu rühren, dabei die Zwetsch-
gen zerquetschen. Nachdem die Konsistenz dicker ist, Zitro-
nensaft hinzufügen. Nachdem die Zwetschgen entsaftet, 
püriert und eine dicke Dichte erhalten haben, die Nelken 
herausnehmen und vom Herd nehmen. Bei Zimmertempera-
tur weiter rühren. Nachdem die Mischung fester wird, kom-
plett abkühlen lassen. Die abgekühlte Marmelade in ein 
sauberes Glas umfüllen, fest verschließen und lagern. Die 
Marmelade kann zum Frühstück, zu Snacks oder auf Gebäck 
verzehrt werden. 

*Schauen Sie für die 

Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için

içindekilere bakınız.
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