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

ZU BESUCH BEI EUROGIDA.

BERLIN SPD'NIN 2021 PARLAMENTO SECIMLERI iCIN EN BUYUK
ADAY| FRANZISKA GIFFEY, EUROGIDA'YI ZIYARET ETTI.

GIFFEYS
FAMILIENEINTOPF

* 1kg frisches Rinderhackfleisch anbraten.
" 4 Zwiebeln, Salz und Pfeffer hinzugeben.

+ 4 kleine Biichsen Champignons ohne Flissikeit
* hinzugeben.

E 2 Glaser Letscho hinzugeben.

5-6 Minuten kochen, 4 kleine Blichsen Manda-
rinen mit Saft kurz vor Beendigung des
Kochens hinzufligen, damit sie nicht zu sehr
zerfallen.

Eintopf kann anschlieBend mit einigen Zitrone-
nachtel dekoriert sowie verfeinert und
anschlieRend anbei mit saurer Sahne und
Fladenbrot mit Krauterbutter serviert werden.

GIFFEY
AILE YAHNISi 25 T

@ || @

" 1kg taze dana kiymayi kavurun.

» 4 adet sogan, tuz ve karabiberi ekleyin.

= 4 kiiclk kutu mantari siizerek ekleyin.

= 2 bardak Letscho ekleyin.

= 5-6 dakika pisirin, cok fazla dagilmamasi igin

pisirme tamamlanmadan 4 kiiglk kutu manda-
linayi sulariyla birlikte ilave edin.

Guveg daha sonra birkag limon dilimi ile

sUslenip rafine edilebilir ve ardindan eksi
krema ve otlu tereyagli pide ile servis edilebilir.
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EINE EINZIGARTIGE
STADT AN DER MARMARA:

KOCAEL| &

MARMARANIN NADIDE KENTI:

KOCAELI

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 Stadte der Tirkei. Die Stadt hat ihren Namen von Akgakoca
Bey (Herr), beherbergt Tausende von Jahren Geschichte und
Kultur und tragt 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
Industriestadte der Turkei. Aullerdem ist diese Stadt ein Mar-
kenzeichen in den Bereichen Wissenschaft, Technologie, Indust-
rie, Handel, Kultur, Kunst, Geschichte, Tourismus und Sport.

Asya ve Avrupa'yl birbirine baglayan yollarin kesisme noktasi olan
Marmara Denizi ve Marmara Bdlgesi'nin dogusunda yer alan
Kocaeli, Turkiye’nin deder yaratan onemli sehirlerinden biridir.
Ismini Akcakoca Bey'den alan ve binlerce yillik tarihin ve kiiltirin ev
sahipligini yapan kent, Anadolu'nun tim kiltirel renklerini icinde
tasir. Kocaeli, konumu nedeniyle her dénem 6nemli bir yerlesim
yeri ve gecis noktasi olmus; tarih boyunca pek cok medeniyete ev ;
sahipligi yapmistir. Turkiye'nin en énemli sanayi kentlerinden biri I DER iZMiT-UHRTURM
olan Kocaeli; bilim, teknoloji, sanayi, ticaret, kiiltiir, sanat, tarih, iZMIT SAAT KULESI
turizm ve spor alanlarinda marka olan bir sehirdir.
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DIE KERPE-KLIPPEN
KERPE KAYALIKLARI
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KERPE-MiCO BUCHT
KERPE-MiGO KOYU

Kocaeli bietet seinen Besuchern viele Spuren der Vergangenheit. Der izmit-Uhrturm im Bezirk Kemalpasa ist eines der
Wahrzeichen der Stadt. Der Turm wurde 1902 zum 25. Jahrestag der Thronbesteigung Abdulhamids dem Il. erbaut.
Das Museum des Kasr-1 Himayun Palasts, welches sich neben dem Uhrenturm befindet, ist ein historisches Gebaude,
das im 19. Jahrhundert als Jagdschloss fiir den Sultan Abdilaziz gebaut wurde. Das Gebaude, das heute als Museum
genutzt wird, beherbergte die osmanischen Sultane und viele bedeutende Personlichkeiten, darunter sogar Atatirk.
Abgesehen davon gibt es fir Geschichtsliebhaber in Kocaeli unzahlige Orte wie das Osman Hamdi Bey Haus und
Museum, das Gayret Schiffs-Museum, das erste Schiffsmuseum der Turkei, das Kocaeli Archaologie- und Ethnogra-
phiemuseum, das Eskihisar Schloss und die Orhan-Moschee. Darlber hinaus sind die historischen Herrenhauser in
Golcuk, Degirmendere architektonische Beispiele, die eine Geschichte von etwa einem Jahrhundert widerspiegeln.

Kocaeli, gegmisin izlerini ziyaretcilerine tasiyan bir kenttir. izmit'in Kemalpasa Mahallesi'nde yer alan izmit Saat Kulesi,
kentin simgesi haline gelmistir. Kule, 1902 yilinda II. Abdilhamid’in tahta ¢cikmasinin 25. yil doniminde yaptiriimistir.
Saat Kulesi’nin yaninda bulunan Kasr-1 Himayun Saray Mizesi, 19. yuzyilda padisahin kullanimi igin yaptirilmis, Abdu-
laziz Av Késki olarak da bilinen tarihi bir yapidir. Ginimizde miize olarak kullanilan yapi, Osmanli padisahlarini ve
Atatirk dahil pek ¢cok dnemli sahsiyeti agirlamistir. Bunlarin disinda Kocaelide; Osman Hamdi Bey Evi ve Muzesi,
Turkiye'nin ilk gemi mizesi olan Gayret Gemi Muzesi, Kocaeli Arkeoloji ve Etnografya Muzesi, Eskihisar Kalesi, Orhan
Camii gibi tarihseverler icin ziyaret edilecek sayisiz mekan bulunmaktadir. Ayrica Golcik, Degirmendere'de bulunan
tarihi yali evleri de yaklasik yiz yillik bir gegmisi yansitan mimari érneklerindendir.

Kocaeli ist aullerdem eine einzigartige Stadt fur Naturliebhaber. Mit seinen Stranden, Hochebenen, Naturparks,
Buchten, Schluchten, Hohlen und Erholungsgebieten bietet es seinen Besuchern viele Freizeitmdglichkeiten.
Masukiye, im Bezirk Kartepe, bietet mit seiner Gppigen Natur und der sauberen Waldluft zu jeder Jahreszeit unver-
wechselbare Schonheiten. Die wunderschénen Hochebenen von Masukiye wie das Kirazli-Plateau und das
Kuzu-Plateau sind die friedlichsten Orte, um sich mit der Natur zu vereinen. Darlber hinaus ist das etwa 16 km von
Masukiye entfernte Skizentrum Kartepe eines der wichtigsten Skitourismus-Zentren.

Kocaeli, dogda ile bas basa kalmak isteyenler igin de essiz bir kenttir. Plajlari, yaylalari, tabiat parklari, koylari, kanyonla-
ri, magaralari ve mesire alanlari ile ziyaretgilerine pek gok dinlenme olanagi saglar. Kartepe ilgesine bagli Masukiye,
yemyesil dogdasi ve tertemiz orman havasiyla yilin her mevsimi bambaska guzellikler sunar. Masukiye'nin Kirazli Yaylasi
ve Kuzu Yaylasi gibi birbirinden glzel yaylalari, dogaya karismak icin en huzurlu yerlerdendir. Ayrica Masukiye'ye orta-
lama 16 km uzaklikta bulunan Kartepe Kayak Merkezi de kayak turizminin en dnemli merkezlerinden biridir.

Naturgebiete wie der Naturpark Ballikayalar, das Picknickgebiet Soguksu und der Naturpark Kuzu Plateau sind
einzigartige Orte, die Naturliebhabern ruhige Momente abseits des Stadtlarms mit Aktivitaten wie Picknick, Trek-
king, Camping und Klettern bieten. Besucher, die einen Urlaub am Meer verbringen mochten, kénnen in vollen
Zugen die Sonne und das Meer an sauberen Stranden wie dem 6&ffentlichen Strand Altinkemer, dem &ffentlichen
Strand Kumcagiz, dem Strand Bagirganli, dem Strand Kerpe und der Bucht Kerpe Migo Cennet geniellen. Darlber
hinaus bieten Yuvacik und der Stausee weitere sehenswerte Schonheiten.
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Ballikayalar Tabiat Parki, Soguksu Piknik Alani ve Kuzu
Yaylasi Tabiat Parki gibi dogdal alanlar; piknik, doga
ylrtyusu, kamp, trekking, kaya tirmanisi gibi aktivite-
lerle doga tutkunlarina sehrin giriltisiinden uzak,
huzurlu anlar yasatan essiz yerlerdir. Deniz tatili
yapmak isteyen ziyaretgiler ise Altinkemer Halk Plaji,
Kumcagiz Halk Plaji, Bagirganli Plaji, Kerpe Plaji ve
Kerpe Migo Cennet Koyu gibi birbirinden temiz kum-
sallarda, glinesin ve denizin tadini gikarmaktadir.
Ayrica Yuvacik ve beldede bulunan baraj goli de
gorulmeye deger guzellikler sunmaktadir.

Die Gemeinde Kefken im Bezirk Kandira 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 gegentiber
der Kiste von Kefken-Cebeci befindet, fasziniert mit
ihrer Schonheit. Interessant sind auch die historischen
Ruinen, die sich auf der Insel befinden und die im
Laufe der Geschichte die Genueser, Rémer, Byzantiner
und Osmanen beherbergt haben. Die Insel ist mit dem
Boot von der Kiiste aus in 8-10 Minuten zu erreichen.

Kandira ilgesinde bulunan Kefken beldesi, pembe kaya
olusumlari ile tam bir cazibe merkezidir. Kocaeli’nin
dogda harikalarindan biri olan Pembe Kayaliklar, 6zellikle
gin batiminda muhtesem gorintilere ev sahipligi
yapmaktadir. Kefken Cebeci sahilinin tam karsisinda
bulunan Kefken Adasi, glzelligi ile gérenleri kendine
hayran birakmaktadir. Tarih boyunca Cenevizliler,
Romalilar, Bizanslilar ve Osmanlilara ev sahipligi yapmis
olan adada tarihi kalintilar da ilgi gekmektedir. Adaya
sahilden tekne ile 8-10 dakikada ulasilabilmektedir.

Ein weiteres Naturwunder von Kocaeli sind die
Kerpe-Klippen. Die durch Wellen und Wind geform-
ten Klippen heillen 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.

Kocaelinin bir baska doga harikasi da Kerpe Kayalikla-
ridir. Dalga ve rizgarin etkisiyle olusan kayaliklar,
ozellikle yaz aylarinda binlerce ziyaretgiyi agirlar. Kerpe
Plaji'nin Ust kisminda yer alan ve Kartal Kaya olarak da
bilinen kayalar; yuzmek, kamp yapmak, balik tutmak,

fotograf gekmek ya da giin batimini izlemek icin idealdir.

KUMCAGIZ STRAND
KUMCAGIZ PLAJI

DIE ROSA FELSEN
PEMBE KAYALIKLAR




SEKA PARK

Der Kocaeli Seka Park, einer der gréf3ten Stadtparks der
Welt, besitzt eine Flache von 580 Hektar direkt am
Meer. Er enthélt Einrichtungen fir zahlreiche Aktivita-
ten wie Museen, Parks, Restaurants, Cafés, Turme,
Werkstatten, Ausstellungshallen, Sportplatze, Teiche,
Rasenflachen, Wander- und Radwege. Der Seka-Park,
der 6.000 Baume umfasst und die Maglichkeit bietet,
mitten in der Stadt sich mit der Natur zu verbinden, ist
einer der Orte, die Sie besuchen mussen, wenn Sie in
die Stadt kommen. Dariiber hinaus gehéren der Wun-
derland Park, in dem sich riesige Marchenhelden befin-
den, und der Ormanya Wildlife Park, der fir seine Hob-
bit-Hauser berlhmt ist, zu den Orten, an denen Sie
eine angenehme Zeit verbringen kénnen.

Dinyanin en buyuk kent parklarindan biri olan Kocaeli
Seka Park, denize sifir olarak 580 donumlik bir arazi
tizerine kurulmustur. icinde miizeler, parklar, restoranlar,
kafeler, kuleler, atolyeler, sergi salonlari, spor alanlari,
goletler, ¢im alanlar, ylrlyUs ve bisiklet parkurlari gibi
sayisiz etkinlik icin tesisler yer almaktadir. icinde 6 bin
agaci barindiran ve sehrin ortasinda doga ile bir araya
gelme imkani saglayan Seka Park, kente gelindiginde
mutlaka ziyaret edilmesi gereken yerlerdendir. Ayrica
masal kahramanlarinin dev boyutlarda gérilebilecegdi
Harikalar Parki ve Hobbit Evleri ile iinli Ormanya Dogal

Yasam Parki da keyifli vakit gegirilebilecek noktalardandir.

ORMANYA WILDLIFE PARK
ORMANYA DOGAL YASAM PARKI

Kocaeli ist eine Stadt, die aufgrund ihrer Lage in der
Nahe von Istanbul leicht zu erreichen ist. Um Kocael
vom Flughafen Istanbul Sabiha Gék¢en zu erreichen,
dauert es ungefahr 1 Stunde. Von vielen Stadten gibt es
regelmallige Busverbindungen nach Kocaeli. Es ist auch
moglich, Kocaeli mit der Bahn zu erreichen. Im Zentrum
von Kocaeli und seinen Stadtteilen finden Sie viele
Hotels,
Boutique-Hotels, Thermalhotels und Pensionen.

Unterkunftsmoglichkeiten  wie Aparthotels,

Kocaeli, istanbul’a yakin olan konumu sebebiyle ulasimi
kolay olan bir kenttir. istanbul Sabiha Gékgen Havalima-
n’'ndan Kocaeli'ye ulagim yaklasik 1 saat strmektedir.
Pek cok kentten Kocaeli'ye diizenli otobis seferleri
mevcuttur. Ayrica Kocaeli'ye demir yolu ile de ulagim
saglanabilmektedir. Kocaeli merkezde ve ilgelerde otel,
apart otel, butik otel, termal otel ve pansiyon gibi bir¢ok
konaklama segenegi bulmak mimkinddr.

| MASU-KiYE_ |
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ASKA Hotels feiert in diesem Jahr sein 22. Jubildum und
bietet mit seinen 5 Hotels Dienste im Beherbergungssek-
tor in verschiedenen Regionen Antalyas.

Die Gesamtkapazitat 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 betragt ca. 4.000
Betten. ASKA Hotels ergreift Initiativen in Europa, um
neue Hotelinvestitionen zu tatigen und um mit seiner
Servicementalitat, die auf Qualitdt basiert, mehr Men-
schen in verschiedenen Landern zu erreichen.

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

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

f facebook comy/askahotos ' Twilleroom askaholels instagramoeomy/askahote ‘ askahotels.com

Bu yil 22. acilis yildénUmunu kutlayan ASKA Hotels, Antal-
ya'nin farkl bolgelerinde bulunan 5 tesisi ile konaklama
sektérinde hizmet veriyor.

Yaklasik olarak 4000 yatak kapasitesi bulunan gruba bagl
otellerden ASKA Lara Resort & SPA ve ASKA River Suites
Kunduda; ASKA Grand Prestige Sidede; ASKA Just In
Beach ve ASKA Bayview Resort ise Alanyada yer aliyor.
ASKA Hotels, kaliteyi 6n planda tutan hizmet anlayisin, farkii
Ulkelerde daha ¢ok kisiye ulastirabilmek amaciyla yeni otel
yatinmlar yapmak i¢in Avrupada girisimlerde bulunuyor.

Kuruldugu giinden buguine temel basar felsefesi “konukla-
rinin mutlulugu” olan ASKA Hotels, icinde bulundugumuz
pandemi kosullarinda da gerekli saglik, hijyen ve guvenlik
6nlemlerini alarak, tesislerini tercin eden misafirlerini glzel
anllarla evlerine ugurluyor.

Misafirlerinin glvenligi icin gida gavenligi ve hijyen basta
olmak Uzere birgok farkl konuda sertifika ve 6dUllere sahip
olan ASKA Hotels, acildigi ginden bu yana 150'den fazla
farkll Ulkeden Antalya'ya gelen turistlere basariyla ev
sahipligi yapmis ve turizmde 6nemli bir marka olarak yerini
saglamlastirmis olmanin hakli gururunu yasiyor.

Of{0) J
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*Schauen Sie fur die
Maltabelle in den Index.

CALCA
SUPPE

CALCA

CORBASI

ZUTATEN

250 g Putenfleisch
11 Puten-Kochwasser
*2 Essloffel Mehl

*2 Essloffel Butter

*2 Glaser heilles Wasser
*1 Glas Milch

*2 Essloffel Olivenol

2 griine Paprika

2 Lorbeerblatter

3 Knoblauchzehen

. Bund Dill

* Teeloffel getrocknete Minze
* Teeloffel Paprikaflocken

*2 Teeloffel Pfeffer
*| Teeloffel Paprikapulver
*1 Teeloffel Salz

MALZEMELER

250 g hindi eti

11 hindi haslama suyu

*2 yemek kasigi un

*2 yemek kasigi tereyagi
*2 su bardagi sicak su

*1 su bardagi st

*2 yemek kasigi zeytinyad
2 yesil biber

2 defne yapragi

3 dis sarimsak

%, demet dereotu

*1 cay kasigi kuru nane

*1 cay kasigi pul biber

*2 cay kasigi karabiber

*1 gay kasigi kirmizi biber
*1 gay kasigi tuz

*Olcii tablosu igin

icindekilere bakiniz.

Das gewaschene und gereinigte Putenfleisch in einen grol3en Topf
geben und mit ausreichend Wasser bedecken. 3 Knoblauchzehen
und Lorbeerblatter hinzugeben. Auf diese Weise weichkochen
lassen und das Wasser filtern und fir die spatere Verwendung
beiseitestellen. Butter in einen breiten Suppentopf geben und
erhitzen. Mehl hinzufiigen und solange rdsten, bis der Mehlge-
ruch vergeht. Nachdem das Mehl gerdstet ist, langsam 1 Liter vom
Putenwasser in den Topf geben, rihren, damit das Mehl nicht
klumpt, und solange weiter rithren, bis es kocht. Wenn das Wasser
kocht und seine Konsistenz dicker wird, 2 Glaser heilRes Wasser
dazugeben und weiter mischen. Nach kurzem Kochen 1 Glas Milch
hinzufiigen und mischen. Grine Paprika reinigen und fein hacken.
Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Grine Paprika in
Olivendl unter Zugabe von getrockneter Minze, roter Paprika und
Chilischoten sautieren. Den gekochten Truthahn zerrupfen und in
kleinen Sticken 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 heil servieren.

Yikanip temizlenen hindi eti, genis bir tencereye koyularak Gzerini
gececek kadar su eklenir. icine 3 dis sarimsak ve defne yapraklari
koyulur. Bu sekilde yumusayana kadar haslanir ve suyu daha sonra
kullaniimak Gzere stizilerek kenara ayrilir. Genis bir corba tencere-
sine tereyagdi alinarak eritilir. Uzerine un koyularak unun kokusu
ctkana kadar kavrulur. Un kavrulduktan sonra 1 litre hindi haglama
suyu, yavas yavas, unun topaklanmamasi igin karistira karistira
tencereye ilave edilir ve alti kisilarak kaynayana kadar karistirmaya
devam edilir. Su kaynayip kivami koyulasinca lGzerine 2 su bardagi
sicak su eklenir ve karigtirmaya devam edilir. Bir tagim kaynadiktan
sonra Uzerine 1su bardadi stt ilave edilerek karistirilir. Yesil biberler
temizlenip kiguk kiigiik dogranir. Ayri bir tavaya zeytinyadi alinarak
isttilir. Yesil biberler; kuru nane, kirmizi biber ve pul biber ilavesiyle
zeytinyaginda sotelenir. Haslanmis hindi, kiiglk pargalar halinde
tiftilerek corba tenceresine eklenir. Sotelenen biberler de tencere-
ye ilave edilerek karistirilir. Hazirlanan corba, tuz ve karabiber ile
tatlandirilir. Dereotlari temizlenerek ince ince kiyilir. Corba, kasele-
re paylastirilarak dereotu ile sislenir ve sicak olarak servis edilir.




Bakliyata siir yazilsa, DERE olurdu sairi...

/Bakligat Urunleri en iyi mendlerdir bizim insanimiz icin. Piring, nohut, bulgur, mercimek varsa sofrada, gézlek

ve mide bayram eder mutlaka. Istah artar, mutlu olunur hep birlikte. Bakliyat Grinleri “Bugun ne pisirsem?”
sorusunun en kolay cevabidir, doyurucu ve lezzetli pek ¢cok tarifin ise ana malzemesidir.

Hele kuru fasulye.. ille de o...
Bizim yorelerde her evin bas tacidir kuru fasulye. Kimi zaman digin sofralarinin vazgecilmezi olur, kimi zaman
lokantadaki “pilav Ustinin”. Bazen sogandir katidi, bazen de tursu. Etlisi de olur, sade kendisi de. Ama olmazsa

olmaz piring pilavi... Baska seye ihtiya¢ duymaz, tek basina parlatirlar sofrays.

Bazen memleket hasreti; ama en ¢ok da ana’ 6zlemidir o. En gizel kuru fasulyeyi annemiz yapar ¢ionkid. Onun
tadi da, kokusu da silinmez yireklerden.

Anadolu topraklarinda huzurlu bir yuvanin aynasidir kuru fasulye. O pisiyorsa bir evde, aile olunmus demektir.

Asker ocagindakilerin anne 6zlemini, gurbettekilerin sila hasretini anlatan siirdir kuru fasulye, sairi
DERE Bakliyattir, okuyan sizler.

Anadolunun bereketli topraklarinda yetisen bakliyat mahsuillerini 6zenle se¢tik ve sizler igin
DERE ambalajlarinda paketledik. Tek arzumuz, leziz olsun kuru fasulyeniz...

Ho ex

tosya
Piring

d,\ll FASLLNI
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Annenizin pisirdigi gibi olsun isterseniz,
markasi Dere Bakliyat olsun dersiniz...




EREGLI
KEBAP
EREGLI
KEBABI

ZUTATEN

1kg gewdrfeltes Rindfleisch
2 Pitabrote

*2 Glaser Fleischbrihe

*2 Essloffel Butter

*2 Teeloffel Salz

*1 Kaffeel&ffel Thymian

*/, Teeloffel Pfeffer

*1 Kaffeeloffel Paprikaschoten
*2 Essloffel Melasse

100 g Trockenpflaumen

200 g getrocknete Aprikosen

Fur die Tomatensauce:
*2 Essléffel Ol

2 geriebene Tomaten

*1 Kaffeeloffel Tomatenmark

Zum Begielen:
500 g Joghurt
2 Knoblauchzehen

MALZEMELER

1kg kusbasi dana eti

2 adet tirnak pide

*2 su bardag et suyu

*2 yemek kasigi tereyagi
*2 cay kasigi tuz

*1 tath kasigi kekik

*%, cay kasigi karabiber
*1 tath kasigi pul biber
*2 yemek kasigi pekmez
100 g kuru erik

200 g kuru kayisi

Domates sosu igin:

*2 yemek kasigi sivi yag

2 adet rendelenmis domates
*1 tath kasigi salca

Uzeri igin:
500 g yogurt
2 dis sarimsak

*Schauen Sie fur die *Olcii tablosu igin

MafRtabelle in den Index. icindekilere bakiniz.
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Getrocknete Aprikosen und Pflaumen fein hacken, in separate
Schisseln geben und mit lauwarmem Wasser bedecken. 1 Stunde ruhen
lassen. Gewdurfeltes Fleisch in einen Topf nehmen und weichkochen. Das
kochende Wasser filtern und zur spateren Verwendung beiseitestellen.
Gekochtes Fleisch fein hacken oder zerkleinern. Das zerkleinerte Fleisch
zurlck in den Topf geben und mit 2 Glasern Briihe solange kochen, bis
es das Wasser eingezogen hat. Butter in einer Pfanne schmelzen und,
nachdem das Wasser eingezogen wurde, tUber das Fleisch gieen. Dann
Thymian, Pfeffer, rote Paprikaflocken und 1 Teel6ffel Salz hinzufiigen
und bei schwacher Hitze mischen, bis es das Wasser aufnimmt. Das
Fleisch sollte nicht mehr als nétig 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 hinzufiigen. Melasse
und 1 weiteren Teel6ffel Salz hinzufigen und alle Zutaten 10 Minuten
kochen lassen. Pitabrote in Wiirfel schneiden und in einer groflen
Schissel verteilen. Mit dem restlichen kochenden Wasser die Pitas
leicht anfeuchten. Fir die Tomatensauce Ol in einer Pfanne erhitzen
und geriebene Tomaten und Tomatenmark in Ol braten. Fir die
Joghurtsauce den Knoblauch zerdriicken und mit Joghurt vermischen.
Zuerst Knoblauchjoghurt und dann Tomatensauce auf die Pita

streichen. Danach das Fleisch gut dariber verteilen. Warm servieren.

Kuru kayisi ve kuru erikler ince ince dogranarak ayri kaselere alinir ve
Uzerlerini gececek kadar ilik su ilave edilir. Bu sekilde 1 saat kadar bekleti-
lir. Kusbasi etler, bir tencereye alinarak yumusayana kadar haglanir.
Haslama suyu suzllerek daha sonra kullanilmak Gzere kenara alinir.
Haslanmis etler kiiguk kiiglk dogranir ya da didiklenir. Didiklenen etler
tekrar tencereye alinir ve Uzerine 2 su bardagdi et suyu koyularak suyunu
cekene kadar pisirilir. Bir tavada tereyadi eritilir ve suyu ¢ekildikten sonra
etlerin Uzerine dékulir. Ardindan kekik, karabiber, pul biber ve 1 cay
kasigi tuz eklenerek suyunu ¢ekmesi icin kisik ateste karistirilarak kavrul-
masi saglanir. Etlerin sertlesmemesi igin gereginden fazla kavrulmamali-
dir. Et uygun kivama geldiginde, kayisi ve eriklerin suyu stzilerek etlere
ilave edilir. Pekmez ve 1 cay kasigi daha tuz eklenerek 10 dakika tim
malzeme pisirilir. Tirnak pideler kusbasi olarak dogranir ve genis bir kaba
yayilir. Kalan haglama suyu ile tirnak pideler hafifce islanir. Domates sosu
icin sivi yag bir tavada isitilarak rendelenmis domatesler ve domates
salcasi yagda kavrulur. Yodurt sosu igin ise sarimsaklar ayiklanip ezilerek
yogurtla kanistinilir. Tirnak pidelerin Uzerine 6nce sarimsakli yogdurt,
ardindan da domates sosu yayilir. En Uste de etler her yere gelecek
sekilde yerlestirilir. Sicak olarak servis edilir.



Bebeginiz
saghikh biiyistn...

Gut umsorgt wahrend und nach der Schwangerschaft — mit der KNAPPSCHAFT fiir Sie und lhr Kind!

lhnen liegt die gesundheitliche Entwicklung lhres Kindes im Mutterleib am Herzen?

Sie wollen sich gut auf die Geburt Ihres Kindes vorbereiten, Ob Kosten fiir arztliche Leistungen zur medizinischen

und dass lhr Partner Sie zum Geburtsvorbereitungskurs Vorsorge, ob Kosten fiir nicht verschreibungspflichtige aber

begleitet? apothekenpflichtige Arzneien oder ob Kosten fiir
Geburtsvorbereitungskurse mit Gymnastik, Atem- und

Sie méchten im Wochenbett durch eine Hebamme betreut Entspannungsiibungen...

werden und auch an der Riickbildungsgymnastik

teilnehmen? Sprechen Sie mit uns, der KNAPPSCHAFT. lhr Kind und Sie

sind es uns wert und sind uns wichtig.

(g KNAPPSCHAFT 08000 200 501

%&.I’ “/[C(’M G&J‘Md he(.'*./ (kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de




*Schauen Sie fir die

Maftabelle in den Index. icindekilere bakiniz.

KANDIRA
BAYRAM
LOKUM

KANDIRA
BAYRAM
LOKUMU

ZUTATEN
700 g Mehl
1 Packchen frische Hefe

*4 Teeloffel Salz

*2-3 Essloffel Sesamkdrner

*2 Glaser grob gemahlene
WalnUsse

*/, Glas Ol
1 Eigelb
500 ml lauwarmes Wasser

MALZEMELER

700 gun

1 paket yag maya

*4 cay kasigi tuz

*2-3 yemek kasigi susam

*2 su bardagi iri ¢ekilmis
ceviz ici

*/s su bardagi sivi yag

1yumurta sarisi
500 mlilik su

*Olcii tablosu igin

8KISILIK
8PER.

Die frische Hefe in eine tiefe Schissel geben, etwas warmes
Wasser hinzugeben und unter Rihren zum Schmelzen brin-
gen. Den Teig kneten, dabei nach und nach warmes Wasser
hinzufigen. Salz hinzufiigen 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 Eindlen ausrollen. Walnus-
se Uberall auf dem Teig verteilen. AnschlieBend zu einer
Rolle rollen. Aus der Teigrolle 3-4 cm breite Stiicke schnei-
den und den geschnittenen Teig auf ein leicht gedltes
Backblech legen. Das gleiche Verfahren bei den restlichen
2 Teigstlicken 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.

Yas maya derin bir kaba alinarak Gzerine biraz ilik su eklenir
ve karistirilarak eritilir. Azar azar un ve ilik su ilavesiyle
hamur yogrulmaya baslanir. Uzerine tuz eklenerek kulak
memesi kivamini alana kadar yogrulmaya devam edilir.
Hazirlanan hamur, mayalanmasi igin Uzeri Ortulerek
2 saat kadar dinlenmeye birakilir. Hamur dinlendikten sonra
3 parcaya ayrilir ve ele ara ara sivi yad surulerek el ile glizel-
ce acilir. Hamurun her yerine gelecek sekilde ceviz igi koyu-
lur. Ardindan yuvarlanarak rulo haline getirilir. Hamur rulo-
sundan 3-4 cm genisliginde parcalar kesilir ve kesilen
hamurlar hafifce yaglanmis firin tepsisine dizilir. Ayniiglem,
kalan 2 parca hamur icin de uygulanir. Tim hamurlar firin
tepsisine alindiktan sonra Uzerlerine yumurta sarisi stralur
ve susam serpistirilir. Onceden isitilmis 180 °C firinda

40-45 dakika kadar pisirilir. Sicak olarak servis edilir.
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GAZi YUMUSAK & EZINE LEZZETI: Unsere cremigsten Weichkésesorten!
GAZI YUMUSAK ve EZINE LEZZETI: En yumusak peynir cesitlerimiz!

€ © O @ vazide | gazi-grillkise.de



KESKEK
MIT
HUHN

TAVUKLU
KESKEK

ZUTATEN
> kg Weizen fur Ashura
(Uber Nacht eingeweicht)
350 g Huhnerfleisch

*1 Teel6ffel Salz

*2 Essloffel Butter

*, Teeloffel Pfeffer

/> Teeloffel Paprikaflocken
Heilles Wasser

MALZEMELER

/> kg asurelik bugday
(aksamdan islatilmis)
350 g tavuk eti

*1 tath kasigi tuz

*2 yemek kasigi tereyadi

*/> cay kasigi karabiber

*, cay kasigi pul biber
Sicak su

*Schauen Sie fir die

Maftabelle in den Index. icindekilere bakiniz.

*Olcii tablosu igin

12K4SILIK ‘
12PER.

Hihnchenfleisch in einen Topf geben und genligend
Wasser hinzufligen, bis es bedeckt ist. Solange kochen, bis
es weich wird. Nachdem das Hihnerfleisch gekocht ist, aus
dem Topf nehmen und abkihlen lassen. Den Uber Nacht
eingeweichten Weizen in die im Topf verbleibende Hih-
nerbriihe geben, mischen und kochen lassen. Wenn das
Wasser beim Kochen abnehmen sollte, weiteres Wasser
hinzufigen. Nachdem der Weizen vollstandig aufgeweicht
ist, den Herd niedrig stellen. Das warme Huhnerfleisch
zerkleinern, in Faserstiicken dem Weizen beimischen. Alle
Zutaten mit Hilfe eines Holzloffels 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 alinarak tzerini gegecek kadar su
ilavesiyle iyice yumusayana kadar haslanir. Tavuklar haslan-
diktan sonra tencerenin icinden alinarak ilimaya birakilir.
Tencerede kalan tavuk suyunun icine aksamdan islatilmisg
bugdaylar alinarak karistirilir ve pismeye birakilir. Piserken
suyu azalirsa ara ara su ilavesi yapilir. Bugdaylar tamamen
yumusadiktan sonra tencerenin alti kisilir. llimis olan tavuk-
lar ayiklanarak ince ince tiftilir ve bugdayin igine katilir. Tim
malzeme, bir tahta kasik yardimiyla glzelce erzilerek
budday ve etin birbirine iyice yedirilmesi saglanir. Tuz ve
karabiber ile tatlandirlir. Arzuya goére Uzeri pul biber ile
sUslenerek sicak olarak servis edilir.



*Schauen Sie fir die

OTUR
FATMA

DESSERT

OTUR
FATMA
TATLISI

ZUTATEN

*2,5-3 Glaser Maismehl
*1 Glas Weizenmehl

2 Eier

*/, Glas Ol

*1 Glas Joghurt

*2 Glaser Zucker

1 Packchen Backpulver

MALZEMELER

*2,5-3 su bardadi misir unu
*1 su bardagi bugday unu
2 yumurta

*/» su bardadi sivi yag

*1 su bardadi yogurt

*2 su bardadi toz seker

1 paket kabartma tozu

*Olcii tablosu icin

Maftabelle in den Index. igindekilere bakiniz.

SKISILIK

Zucker und Eier in eine tiefe Schissel geben und gut schla-
gen. Ol und Joghurt dazugeben und vermischen. Weizen-
mehl und Backpulver hinzufiigen und erneut vermischen.
Darauf achten, dass die Konsistenz des siiBen Teigs leicht
flissig ist, dabei Maismehl vorsichtig in die Mischung
geben und gut verrihren. Nachdem die Mischung eine
homogene Konsistenz erreicht hat, ist sie bereit fir den
Ofen. Die zu verwendende Kuchenform oder das Back-
blech leicht mit Ol 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 seker ve yumurtalar derin bir kaba alinarak iyice ¢irpilir.

Sivi yag ve yogurt ilave edilerek karistirilir. Uzerine bugday
unu ve kabartma tozu eklenerek tekrar karistirilir. Tatlh

hamurunun kivaminin hafif akiskan olmasina dikkat edile-
rek, karisima kontrollU bir sekilde misir unu ilave edilir ve
iyice ¢irpilir. Karisim homojen bir kivama geldikten sonra
firna verilmeye hazirdir. Kullanilacak olan kek kalibi ya da
firin tepsisi sivi yag ile hafifce yaglanir ve misir unu ile hafif-
ce unlanir. Tepsi firna verilerek 150 °Cde yaklasik
25-30 dakika, Uzeri kizarana kadar pisirilir. llidiktan sonra
dilimlenerek servis edilir.

8PER. 150°
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Wir kummern uns um
lhre Versicherungs- und
Finanzfragen!

Aziz Akseki

Agenturinhaber

Mukaddes Sahin Emre Akseki Karolina Eron Sascha Schwan
Leitung Office Management Versicherungsfachmann Versicherungskauffrau, Kunden- Selbstdndiger Versicherungs-
im AuBendienst beraterin Schadenmanagement kaufmann im AuBendienst

S

S ERETED Enes Ustiin Serap Elevli Ugurcan Yilmaz
Versicherungskauffrau Versicherungsfachmann Agenturassistentin, Kunden- Versicherungsfachmann
im AuBendienst im AuBendienst beraterin im Innendienst im AuBendienst

Merve Kose Tarik Akan Gamze Akin Aylin Turp
Versicherungskauffrau, Versicherungsfachmann Versicherungsfachfrau, Kunden- Agenturassistentin
Kundenberaterin im AuBendienst beraterin Schadenmanagement Empfang

LVM-Versicherungsagentur

Aziz Akseki

ResidenzstraBe 37-38
13409 Berlin I VM E
Telefon 030 49989430

akseki.lvm.de VERSICHERUNG




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

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

B Kraftfahrtversicherung

W Haftpflichtversicherung

B Hausratversicherung

B Wohngebaudeversicherung

B Rechtsschutzversicherung

B Unfallversicherung

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

B Bausparen

B Kredite

B Immobilienfinanzierung

Das kleine 3 mal 3
der Vorsorge und Finanzplanung

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

fiir Ihre Finanzlage und gemaB lhren personlichen Wiinschen.
Stecken Sie zusammen mit uns Thren Kurs flir eine bedarfsge-
rechte Vorsorge- und Vermigensplanung ab.

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

1. Vorsorge
B Absicherung von Alter, Verdienstausfall, Hinterbliebenen

B Gesundheit
W Zukunftssicherung der Kinder

2. Besitz- und Vermiigenssicherung
B Arbeit und Freizeit

M Haus und Wohnen

B Rund ums Kfz

3. Vermigensmanagement
M Sparen und Anlegen

W Auszahlen

B Finanzieren

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




ZUCCHINI-GONDEL
MIT HUHN UND
CHAMPIGNONS

MANTARLI TAVUKLU
KABAK SANDAL

ZUTATEN

4 grol3e Zucchini
300 g Héhnchenbrustfleisch
100 g Champignons
1Zwiebel

1 Tomate

2-3 Knoblauchzehen

*2 Essloffel Olivenol

*1 Kaffeeloffel Salz

* Teeloffel Pfeffer

Zum Braten:
Ol

Fir die Sauce:

*1 Essloffel Tomatenmark
*1 Glas Wasser
*1 Teeloffel Salz

Zum Bestreuen:

*/> Glas geriebener Kase
(je nach Wunsch)

MALZEMELER

4 adet buyik boy kabak
300 g tavuk g6gus eti
100 g mantar

1sogan

1 domates

2-3 dis sarimsak

*2 yemek kasigi zeytinyagi
*1 tath kasigi tuz

*1 gay kasigi karabiber

Kizartmak icin:
Siviyag
Firin sosu icin:

*1 yemek kasigi domates salcasi
*1 su bardagi su
*1 cay kasigi tuz

Uzeri icin:

*, su bardadi rendelenmis peynir
(arzuya gore)

*Schauen Sie fur die *Olcii tablosu icin

Maltabelle in den Index. icindekilere bakiniz.
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Die Zucchini gut waschen und die Stiele entfernen. Von der Mitte
halbieren und das Innere mit Hilfe eines Loffels aushohlen. Die
Zucchini in heiBem Ol leicht nur anbraten, aber nicht zu weich
werden lassen. Die gebratene Zucchini auf ein Backblech legen. Fir
die Fillung Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Hihnchenfleisch in
kleine Stlcke schneiden und in einer Pfanne solange braten, bis es
sein Wasser wieder eingezogen hat. Dann die fein gehackten Zwie-
beln und das Knoblauch hinzufligen und weiter braten. Die Cham-
pignons reinigen, in kleine Sticke schneiden und in die Pfanne
geben. In Wirfel geschnittene Tomaten hinzugeben, Hihnchen-
fleisch ebenso. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchkochen
lassen. Die vorbereitete Fillung gleichmaBig in die Zucchini fillen.
Fur die Sauce Tomatenmark in 1 Glas Wasser auflésen. Salz hinzufu-
gen und gut mischen. Die vorbereitete Sauce leicht Uber die
Zucchini giellen. Nach Wunsch und Geschmack geriebenen Mozza-
rella oder Weillkése 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 glizelce yikanarak sap kisimlarindan kesilir. Ortadan ikiye
bolindr ve igleri bir kasik yardimiyla oyulur. Kabaklar, kizgin sivi
yagda, dirilikleri gitmeyecek sekilde hafifce kizartilir. Kizaran kabak-
lar bir firin tepsisine alinir. i¢ harci icin bir tavaya zeytinyagdi alinarak
isitilir. Tavuk etleri kiiglk parcalar halinde kesilerek suyunu ¢ekene
kadar tavada kavrulur. Tavuklar suyunu ¢ektikten sonra Gzerine ince
dogranmis sodan ve sarimsaklar eklenerek kavurmaya devam edilir.
Mantarlar da temizlenerek kiguk kiguk dogranir ve tavaya ilave
edilir. Uzerine, kiip kiip dogranan domatesler koyulur. Tuz ve karabi-
ber ile tatlandirilarak tim malzeme glzelce pisirilir. Hazirlanan ig
harci, kabaklarin igine esit sekilde doldurulur. Diger yanda firin sosu
icin domates salgasi, 1 bardak suyun igcinde eritilir. Tuz eklenerek iyice
karistirilir. Hazirlanan sos, kabaklarin Gzerine hafifce gezdirilir.
Arzuya gore kabaklarin Gzerine rendelenmis kasar, mozzarella ya da
beyaz peynir serpilerek dnceden isitilmig 180 °C firina verilir. Yaklagik

10-15 dakika, Uzerleri kizarana kadar pisirilir. Sicak olarak servis edilir.
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KOSTLICHKEIT DES HERBSTES :

= DIE ZWETSCHGE

'VHSONBAHARIN LEZZETLISI:
MURDUM ERIGI

Die Pflaume ist eine Frucht aus der Familie der Rosaceae und umfasst viele verschiede-
ne und kostliche Sorten. Obwohl die Heimat dieser Frucht Japan und China ist, reicht
die Geschichte des Anbaus in Anatolien doch bis in die Antike zurlck. Allgemein
bekannt als schwarze Pflaume, japanische Pflaume oder Glaspflaume, ist die Zwetsch-
ge eine grollere, sulere 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 farbt sich mit zunehmender Reife gelb, wird
A weicher und stiBer. Mit zunehmender Reife der Zwetschge wird die Lagerzeit kirzer.
m Aufgrund der gesundheitlichen Vorteile der Zwetschge wird sie im September oft kon-

sumiert. Diese kostliche Frucht, die eine vollstandige Magnesium- und Kaliumquelle ist,

ist auch reich an Vitaminen und bietet dem Korper viele Vorteile.

Erik, gulgiller ailesinden, pek ¢ok farkli ve lezzetli tirleri olan bir meyvedir. Anavatani oA F
Japonya ve Cin'dir ancak Anadolu’da yetistiriime ge¢misi de ¢ok eski tarihlere dayan-
maktadir. Halk arasinda kara erik, Japon erigi ya da bardak erik olarak bilinen mirdim

erigi, diger erik cesitlerine gore daha iri, tatli ve sulu bir erik ¢esididir. Erik, genelde yaz II

aylariyla ozdeslestirilen bir meyve olsa da murdim erigi adustos ve eylil aylarinda
olgunlagsmaktadir. Taze iken mor ve lacivert renkte olan mirdim erigi, olgunlastik¢a
sararmaya ve yumusamaya baslar ve tatligi da artar. Mirdim eridi olgunlastik¢a saklama
stresi kisalir. Murdum erigi sagliga olan faydalari sebebiyle eylil ayr geldiginde ¢okca

tuketilmeye baslanir. Tam bir magnezyum ve potasyum kaynagi olan bu lezzetli meyve; 3
vitaminler bakimindan da oldukga zengin olup viicuda pek ¢ok fayda saglamaktadir.
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GUT FUR DAS VERDAUUNGSSYSTEM

Die Zwetschge ist reich an Ballaststoffen, die
eine wichtige Substanz fir das Verdauungssys-
tem darstellen. Dank seiner reichhaltigen Faser-
struktur sorgt sie fur die regelmafige Funktion
des Magen- und Darmsystems. Sie beschleunigt
die Verdauung, beugt Ubelkeit vor, ist gut bei
Verstopfung und Krampfen.

SINDIRIM SISTEMINE FAYDALIDIR

Mirdim eridi, sindirim sistemi igin énemli bir
madde olan lif bakimindan zengindir. Zengin lifli
yapisi sayesinde mide ve bagirsak sistemlerinin
dizenli ¢alismasini sadlar. Sindirimi hizlandirir,
mide bulantisini onler, kabizlik ve kramp gibi
rahatsizliklara iyi gelir.

UNTERSTUTZT DIE GESUNDHEIT
VON HERZ UND GEFASSEN

Fir die Herzgesundheit sind regelmalige
Erndhrung und ein ausgeglichener Cholester-
inspiegel von groRer Bedeutung. Die Tatsache,
dass die Zwetschge eine ballaststoffreiche
Frucht ist, hilft bei der Senkung des Cholester-
inspiegels und der Aufrechterhaltung des Cho-
lesteringleichgewichts. Dariber hinaus vergro-
Bert sie als gute Kaliumquelle die GefalBweite
die

Herz-Kreislauf-System.

und reduziert Spannung auf das

KALP-DAMAR SAGLIGINI DESTEKLER

Kalp saglgiicin dizenli beslenmek ve kolestero-
li dengede tutmak biylik 6nem tasimaktadir.
Mirdim eriginin lif bakimindan zengin bir
meyve olmasi, kolesterolin dusirilmesinde ve
kolesterol dengesinin saglanmasinda yardimci
olur. Ayrica iyi bir potasyum kaynagi olmasiyla,
damar genisliginin artmasini ve kalp-damar

sistemi Uzerindeki gerginligin azalmasini saglar.

@

UNTERSTUTZT DAS KREISLAUFSYSTEM

Die Zwetschge ist auch reich an Eisen und
Kupfer. Dies gewahrleistet die Produktion von
roten Blutkérperchen im Kérper und das Kreis-
laufsystem. Die Zunahme der roten Blutkorper-
chen verhindert Anamie und hilft, Beschwer-
den wie Schwache und Midigkeit vorzubeu-
gen.

DOLASIM SISTEMINI DESTEKLER

Mirdim erigi, demir ve bakir agisindan da
zengindir. Bu durum, viicutta kirmizi kan hiicre-
lerinin Uretilmesini ve dolasim sisteminin daha
duzenli calismasini saglar. Kirmizi kan hicreleri-
nin artmasi kansizlik sorununu ortadan kaldira-
rak halsizlik, yorgunluk gibi rahatsizliklarin
online gegilmesine yardimei olmaktadir.

WIRKSAM GEGEN KREBS

Verschiedene Studien haben gezeigt, dass die
in der Schale der Zwetschge enthaltenen Phy-
tonahrstoffe, 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 Diatlisten.

KANSERE KARSI ETKILIDIR

Cesitli arastirmalar, mirdim eriginin kabugun-
da bulunan ve erige rengini veren fitobesin
maddelerinin, kanser hicrelerini azalttigini ve
yeni kanser hicresi olusumunu engelledigini
goOstermistir. Bu sebeple mirdim erigi diyet
listelerine eklenmesi gereken bir besin olarak
tavsiye edilmektedir.

W
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STARKT DAS IMMUNSYSTEM

Es ist notwendig, das Immunsystem besonders

im Winter und in den saisonalen Ubergangen
stark zu halten, um sich nicht so leicht Infektio-
nen einzufangen. Die Zwetschge ist reich an
Vitamin C und hilft, das Immunsystem zu starken
und den Kérper vor Krankheiten zu schitzen.

BAGISIKLIGI GUGCLENDIRIR

Ozellikle kis aylarinda ve mevsim gecislerinde
enfeksiyonlara kolayca yakalanmamak icin bagi-
siklik sisteminin gli¢li tutulmasi gereklidir. C vita-
mini bakimindan zengin olan mirdim erigi, bagi-
siklik sisteminin glglenmesine ve hastaliklara
karsi vicudun korunmasina yardimci olur.

EINE WAHRE ANTIOXIDANTSQUELLE

Die Zwetschge ist eine gute Quelle fir Antioxi-
dantien sowie fur die darin enthaltenen Vitamine
und Mineralien. Viele Stoffe in ihrer Struktur
erhoéhen die Widerstandskraft des Kérpers und

schiitzen den Korper vor schadlichen Einflissen.

Q

ANTIOKSIDAN KAYNAGIDIR

Mirdim erigi, iceriginde bulunan vitamin ve

minerallerin yani sira iyi bir antioksidan kayna-
gidir. Yapisinda bulunan pek ¢cok madde, viicut
direncini artirarak vicudu zararl etkilere karsi
korumaktadir.

HILFT BEI DER VORBEUGUNG
VON FETTLEIBIGKEIT

Wie bei vielen Pflaumensorten helfen bioaktive

/— )
&/

Komponenten in Zwetschgen, Probleme wie
Cholesterin, Diabetes und Herz-Kreislauf-Er- €3
krankungen vorzubeugen, die Fettleibigkeit
verursachen.

OBEZITENIN ONLENMESINi SAGLAR 2y
Pek cok erik cesidinde oldugu gibi mirdim
eriginde bulunan bioaktif bilesenler, obezitenin
olusmasina neden olan kolesterol, diyabet,
kalp-damar hastaliklari gibi sorunlarin 6nlenme-

sine yardimci olur.

HILFT BEIM ABNEHMEN

Die Zwetschge, besonders wenn getrocknet,
gibt ein Sattigungsgefihl, erhdht die Wider-
standskraft des Kérpers und hélt fit. Aus diesem
Grund wird empfohlen, dass diejenigen, die 22

abnehmen mochten, Zwetschgen in ihre Diatlis-
te aufnehmen sollten.

ZAYIFLAMAYA YARDIMCI OLUR

Mirdum erigi, 6zellikle kurutularak tiketildiginde <X
tokluk hissi verir, viicudun direncini artirarak kisiyi
zinde tutar. Bu sebeple kilo vermek isteyenlerin
diyet listesinde mirdim erigine yer vermeleri

onerilmektedir.

“Menschen mit Nieren- und Gallensteinpro-
blemen sollten beim Verzehr von Pflaumen

N J\“UX‘
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vorsichtig sein. AulBerdem sollten Diabetiker
statt getrockneter Pflaumen besser den
Konsum von frischen Pflaumen bevorzugen.

* Bébrek ve safra tasi sorunu yasayan kisiler,
mirdim erigi tuketirken dikkatli olmalidir.
Ayrica diyabet rahatsizlidi  olan  kisiler
mdirdim eriginin kurusu yerine tazesini tercih

etmelidir.
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KUCHEN

MURDUM
ERIKLI
KEK

ZUTATEN

*2 Glaser Mehl
2 Eier
*1 Glas Zucker

*, Glas Milch

*, Glas Ol

1 Packchen Backpulver
1 Packchen Vanille

5-6 Zwetschgen

Zum Verzieren:
Puderzucker

MALZEMELER

*2 su bardadi un

2 adet yumurta

*1 su bardagi toz seker
*2 su bardadi sut

*/> su bardagdi sivi yag
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilin

5-6 adet mirdim erigi

Sislemek igin:

Pudra sekeri

*Schauen Sie fur die *Olcii tablosu icin

Maltabelle in den Index. icindekilere bakiniz.

PFLAUMEN-

9KISILIK
9 PER.

Trd

2 Eier in eine Ruhrschissel schlagen und Zucker hinzufigen.
Eier und Kristallzucker mit einem Mixer 7-8 Minuten griind-
lich schlagen. Dann Milch und Ol dazugeben und weiter-
rihren. Zuletzt Mehl, Backpulver und Vanillezucker hinzufa-
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 Stick in dinne
Scheiben schneiden, auf dem Kuchenteig platzieren und
leicht andriicken. In einem vorgeheizten Backofen bei
170 °C ca. 20-25 Minuten backen. Dann aus dem Ofen
nehmen und abkihlen lassen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen und in Scheiben servieren.

Bir karistirma kabina 2 yumurta kirilarak Gzerine toz seker
eklenir. Yumurtalar ve toz seker 7-8 dakika kadar mikserle
iyice ¢irpilir. Daha sonra igine sit ve sivi yag eklenerek ¢irp-
maya devam edilir. Son olarak un, kabartma tozu ve vanilin
de ilave edilerek tim malzeme karistirilir. Kivam alan kek
hamuru, yaglanmis ve hafifce unlanmis kek kalibina aktarilir.
Uzeri, bir spatula yardimiyla diizeltilir. Miirdiim erikleri yika-
narak ikiye bolinir ve cekirdekleri gikarilir. Her bir parga
ince ince dilimlenerek kek hamurunun Uzerine dizilir ve
hafifce bastirilir. Kek hamuru, énceden 170 °C isitilmis firina
verilerek 20-25 dakika kadar pisirilir. Pistikten sonra firindan
cikarilarak ihmasi beklenir. Servis etmeden dnce Uzerine
pudra sekeri serpilir ve dilimlenerek servis edilir.
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EGETURK TRIFFT WEITERE

MASSNAHMEN GEGEN DEN COVID-19 VIRUS

Weltweit bekannt fur hohe Produktqualitdt, unbestrit-
tenes Hygieneversténdnis und hohe Standards, hatte
Egetirk bereits mit seinen Mafinahmen noch am
Beginn der Covid-19-Virus-Epidemie und des Pande-
mieprozesses Aufmerksamkeit erregt.

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

Wdahrend der Impfungen verfolgten EgetUrks Betriebs-
arzt und ein Andsthesist den Vorgang. Bei der Impfung
kam der Biontech-Impfstoff zum Einsatz, der aus
Studien zweier in Deutschland lebender turkischst&dm-
miger Wissenschaftler entwickelt wurde.

~Egetirk ist eine grof3e Familie mit all ihren Mitarbei-
tern®, erkl@rte EgetUrk-GeschaftsfOhrer Ahmet Emre
Eden und fugte hinzu, dass seit dem ersten Tag der
Pandemie die Gesundheit hohe Prioritdt 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 Hausdarzten als
auch bei Impfzentren impfen zu lassen, und betonte,
dass die Geimpften damit sowohl sich selbst als auch
ihre Angehorigen schitzen wirden.

_ EGETURK'TEN COVID-19
VIRUSUNE KARSI BIR ONLEM DAHA

TOm dUnyada 0rin kalitesi, tartismasiz hijyen anlayisi
ve yUksek standartlari ile taninan Egetirk, Covid-19
virls salgininin ortaya ¢ikmasi ve pandemi sirecinin
baslamasiyla aldigi dnemlerle dikkat ¢ekmisti.

Daha 6nce tUm calisanlarina dizenli yaptirdi§i Corona
testleriyle gndeme gelen marka, bir kez daha ¢alisan-
larinin yaninda oldugunu kanitladi: Egetirk, calsanlari-
nin Covid-19 virUsine karsi korunmasi icin 6zel bir labo-
ratuvar ile anlasarak tUm calisanlarinin her iki asisini
kendi binasinda gergeklestirdi. Asllanma esnasinda
Egetirk’Un sirket doktoru ve anestezi uzmani siUreci
takip etti. Asilamada Almanya’da yasayan Turk kdkenli
iki bilim insaninin ¢alismalari sonucunda gelistirilen
Biontech asisi kullanildi.

‘Egetlrk, tUm calisanlar ile birlikte bOyUk bir ailedir’
diyen Egetirk Genel MUdUri Ahmet Emre Eden pande-
minin ilk gindnden itibaren sadhdi 6n planda tuttukla-
rint  belirtirken, tOm calisanlarinin  asilanmasinin
tamamlanmis olmasindan duydugu memnuniyeti dile
getirdi. Bu badlamda herkesi gerek ev doktorlarina
gerekse asi merkezlerine basvurarak asi olmaya davet
eden Eden, asi olanlarin bdylece hem kendisini hem
cevresindekileri ve sevdiklerini de korumus olacaginin
altini gizdi.

www.egetuerk.de



PFLAUMEN-
MARMELADE

MURDUM
ERIGI
MARMELATI

ZUTATEN

400 g Zwetschgen
*1 Glas Zucker

*1,5 Glaser Wasser
ein paar Tropfen Zitronensaft
2-3 Nelken

MALZEMELER

400 g mirdim erigi
*1 su bardagi toz seker
*1,5 su bardagi su

Birkag damla limon suyu
2-3 adet karanfil

*Schauen Sie fur die *Olct tablosu icin
Maltabelle in den Index. icindekilere bakiniz.

0

1KAVANOZ
1GLAS

N

Zwetschgen waschen, halbieren und die Kerne entfernen.
Danach in kleine Wirfel schneiden. Die Zwetschgen in einen
grollen Topf geben und Zucker hinzufigen. 10-15 Minuten
lang im Topf ruhen lassen, damit die Zwetschgen ihr Wasser
ablassen. Danach Wasser hinzugeben und auf den Herd
stellen. Nelken hinzufiigen und bei niedriger Hitze kochen
lassen. Auf diese Weise ab und zu rihren, dabei die Zwetsch-
gen zerquetschen. Nachdem die Konsistenz dicker ist, Zitro-
nensaft hinzufigen. Nachdem die Zwetschgen entsaftet,
puriert und eine dicke Dichte erhalten haben, die Nelken
herausnehmen und vom Herd nehmen. Bei Zimmertempera-
tur weiter rihren. Nachdem die Mischung fester wird, kom-
plett abkihlen lassen. Die abgekihlte Marmelade in ein
sauberes Glas umfullen, fest verschlielen und lagern. Die
Marmelade kann zum Frihstick, zu Snacks oder auf Geback
verzehrt werden.

Mirdim erikleri giizelce yikanir ve ortadan ikiye bolinerek
cekirdekleri cikarilir. Cekirdekleri cikarilan murdim erikleri,
kiguk kupler halinde dogranir. Mirdium erikleri, genisge bir
tencereye alinarak tzerlerine toz seker ilave edilir. 10-15 dakika
kadar suyunu birakmasi icin tencerede bekletilir. Ardindan
lizerine su eklenerek ocada alinir. icine karanfiller eklenerek
kisik ateste pisiriimeye baslanir. Bu sekilde ara ara karistirilarak
eriklerin ezilmesi saglanir. Kivami yogunlastiktan sonra limon
suyu ilave edilir. Erikler suyunu ¢ekip, iyice ezilip kivam aldiktan
sonra karanfiller icinden ¢ikarilir ve ocaktan alinir. Oda sicakli-
ginda karistirmaya devam edilir. Tam olarak kivami oturduktan
sonra iyice sogumasi beklenir. Soguyan marmelat, temiz bir
kavanoza aktarilarak agzi sikica kapatilir ve bu sekilde saklanir.

Kahvaltilarda, ara 6gunlerde ya da hamur islerinde tiketilebilir.




DUBLIN Sch/afZImmer

DUBLIN Couchgarnitur B DUBLIN Esszimmer

Alles unter einem Dach.
Planung * Design - Lieferung - Montage

= LARS

Tischlerei

Pawesiner Weg 27, 13581 Spandau - Berlin
Tel.:+49 (030) 33 50 70 41 - Fax:+49 (030) 33 50 70 43
info@moebelland24.de - www.huv-moebelland.de
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