
KARS KETESİ
KARS KETE

PİTİ KEBABI

DIE STADT ENTLANG DER GRENZE:

PİTİ KEBAB

58
ZUM MITNEHMEN

Dezember
2021

KARS
SERHAT KENTİ: KARS

10 16



Bildiğiniz lezzet,
özlediğiniz peynir!

sütdiyari_anzeige_1602_a4.indd   2 27.09.2016   09:19:22



INDEX İÇİNDEKİLER NR.58

HÖRRE
ÇORBASI

HÖRRE
SUPPE

SULU
KÖFTE

SAFTIGE
KLÖSSCHEN 

12

UMAÇ
HELVASI

UMAÇ HALVA 

20

8

PİTİ
KEBABI

PİTİ KEBAB 

10

KARS
KETESİ

KARS KETE 

16

2826

PATATESLİ
ERİŞTE
PİLAVI

NUDEL MIT
KARTOFFELN 

14

DER KARS

PEYNİRLERİN KRALI: 22

4

KARS KAŞARI

KARS KAŞARLI
SEBZE GRATEN

GEMÜSEGRATIN MIT
KARS KASHKAVAL

KARS KAŞARLI
SARIMSAKLI
EKMEK

BROT MIT KARS 
KASHKAVAL UND 
KNOBLAUCH 

Je nach Zutat können
die Gewichtangaben
abweichen, daher
wurden die Maße als
Volumen angegeben.

Malzeme türüne göre
gramajlar değişiklik
gösterdiğinden dolayı
ölçüler hacim olarak
verilmiştir.
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200 ml
1 GLAS
1 Su Bardağı

2,5 ml
1 TEELÖFFEL
1 Çay Kaşığı

5 ml
1 KAFFEELÖFFEL
1 Tatlı Kaşığı

10 ml
1 ESSLÖFFEL
1 Yemek Kaşığı

KÄSESORTEN: 

SERHAT KENTİ: KARS
KARS

DIE STADT ENTLANG DER GRENZE:

KASHKAVAL

KÖNİG DER



FILIALE STEGLITZ

Die Filiale liegt zentral im Herzen von Steglitz, genau-
er in der Albrechtstr. 19. Vor allem das Angebot aus 
unserer Fleischtheke überzeugt unsere Stammkun-
den. Die über 600 m² große Filiale in Steglitz ist 
schnell und bequem mit den öffentlichen Verkehrs-
mitteln als auch mit dem PKW erreichbar. Zusätzlich 
bieten wir dort einen kostenlosen Kundenparkplatz.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

STEGLITZ ŞUBESİ

Şubemiz, Steglitz’in tam merkezinde, Albrechtstr.’de 
yer almaktadır. Şubemizde bulunan kasap reyonu-
muzda müşterilerimize taze, sağlıklı ve özenle hazır-
lanmış et ürünlerini sunmaktayız. 600 m²’nin üzerin-
de bir alana sahip olan Steglitz şubemize, toplu 
taşıma ya da özel araçlarınızla hızlı ve konforlu bir 
şekilde ulaşabilirsiniz. Ayrıca, müşterilerimize özel 
ücretsiz otoparkımızdan da faydalanabilirsiniz.

Ziyaretinizden memnun olacağız!

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK’tan takip edin.

www.eurogida.de

Feinkost BackwarenFleischereiObst & Gemüse

Moabit
Turmstraße 43, 10551 Berlin

Wilmersdorf
Bundesallee 180, 10717 Berlin

Neukölln 1
Karl-Marx-Str. 225, 12055 Berlin

Wedding 1
Badstr. 9, 13357 Berlin

Wedding 2
Müllerstr. 32A-33, 13353 Berlin

Spandau
Breite Straße 37, 13597 Berlin

Schöneberg
Potsdamer Straße 152, 10783 Berlin

Steglitz
Albrechtstr. 19, 12167 Berlin

Kreuzberg
Wrangelstr. 85, 10997 Berlin

Tempelhof
Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin

Reinickendorf
Wilhelmsruher Damm 129, 13439 Berlin

Charlottenburg
Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin

Neukölln 2
Hermannstraße 218, 12049 Berlin
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Albrechtstr. 19,
12167 Berlin

Bus / Otobüs:
X83, 148, 180, 183, 185, 186

U-Bahn:
U9 Rathaus Steglitz

Montag – Freitag / Samstags:
Pazartesi - Cuma / Cumartesi

08.00 - 20.00

Tel: 030 / 70 09 64 10
Fax: 030 / 70 09 64 55
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Kars liegt im östlichsten Teil Anatoliens, also in der türkischen Region Ostanatolien, und gilt als das Tor 
des Landes zum Kaukasus und zu Zentralasien. Die tief verwurzelte Geschichte der Stadt reicht bis in 
die Altsteinzeit vor 2 Millionen Jahren zurück. Im Laufe ihrer Geschichte, die mit den Urartians begann, 
hat die Stadt viele Zivilisationen wie Perser, Sassaniden, Byzantiner, Seldschuken, Mongolen, Osma-
nen und viele weitere beherbergt. So wurde die Stadt Zeuge der russischen Besetzung im 19. Jahr-
hundert. Da sie an der Kreuzung alter Handelswege liegt, hat die Stadt in jeder Epoche ihre Bedeu-
tung bewahrt und trägt die Spuren dieser Zivilisationen bis zur heutigen Zeit. Während des Osma-
nisch-Russischen Krieges von 1853 bis 1856 wurde die Stadt gegen die russischen Armeen verteidigt 
und die Stadt Kars wurde mit der Siegesmedaille ausgezeichnet. Diese war die erste Veteranenme-
daille, die einer Stadt in Anatolien verliehen wurde. Kars, das zwischen 1877 und 1918, also 40 Jahre 
lang unter russischer Besatzung stand, kam 1920 auf türkisches Territorium.

Anadolu’nun en doğusunda, Türkiye’nin Doğu Anadolu Bölgesi’nde yer alan Kars, ülkenin Kafkaslara 
ve Orta Asya’ya açılan kapısı konumundadır. Köklü bir tarihe sahip olan kentin geçmişi, 2 milyon yıl 
öncesinde yaşanan Yontma Taş Devri’ne kadar dayanmaktadır. Urartularla başlayan yazılı tarihi boyun-
ca ise Persler, Sasaniler, Bizanslılar, Selçuklular, Moğollar, Osmanlılar ve daha pek çok medeniyete ev 
sahipliği yapmış; 19. yüzyılda Rus işgaline tanık olmuştur. Tarihsel süreçte, eski ticaret yollarının kavşak 
noktasında yer alması sebebiyle her dönem önemini korumuş ve pek çok medeniyetin izlerini günü-
müze kadar taşımıştır. 1853-1856 Osmanlı-Rus Savaşı’nda kent, Rus ordularına karşı savunulmuş ve 
Kars şehri Zafer Madalyası’na layık görülmüştür. Bu, Anadolu’da bir şehre verilen ilk gazilik madalyası-
dır. 1877-1918 yılları arasında 40 yıl Rus işgali altında kalan Kars, 1920’de Türk topraklarına katılmıştır. 

SERHAT KENTİ: KARS

DIE STADT ENTLANG 
DER GRENZE: 

DIE KARS BURG
KARS KALESİ TürkeiTürkei

KOCAELİ

AFYONKARAHİSAR

kars



Kars, das seit der Altsteinzeit eine dauerhafte Siedlung war, besitzt viele historische und kulturelle Reichtümer. Die 
antike Stadt Ani, eine der größten und wichtigsten antiken Städte der Türkei, liegt an der Westküste des 
Arapy-Tals, welches die türkisch-armenische Grenze markiert. Die 42 km vom Stadtzentrum entfernte antike 
Stadt Ani besitzt eine 5000-jährige Geschichte. Die Stadt, die von 4,5 Kilometern Befestigungsmauern umgeben 
ist, hat 7 Eingänge. Kirchen machen in der antiken Stadt Ani mit ihren vielen historischen Ruinen auf sich 
aufmerksam. Aus diesem Grund wird die Region auch als „Stadt der 1001 Kirchen” bezeichnet. In der antiken Stadt, 
die auf der Liste des UNESCO-Weltkulturerbes steht, befinden sich wichtigen Bauwerke wie das Kars-Tor, das 
Jungfrauenkloster, das Nonnenkloster, die König-Gagik-Kirche, die Seidenstraßenbrücke, die Tigran-Honents-Kir-
che, die Ebu'l-Manuçehr-Moschee, die Abughamrents-Kirche, der Seldschukenpalast und die Ani-Kathedrale. 

Yontma Taş Devri'nden beri sürekli olarak yerleşim alanı olan Kars, çok sayıda tarihî ve kültürel zenginliği bünyesin-
de barındırmaktadır. Türkiye’nin en büyük ve en önemli antik kentlerinden biri olan Ani Antik Kenti, Türkiye-Erme-
nistan sınırını belirleyen Arapçay Vadisi’nin batı kıyısında yer almaktadır. Kent merkezine 42 km uzaklıkta bulunan 
Ani Antik Kenti, 5000 yıllık bir tarihe ev sahipliği yapmaktadır. Etrafı yaklaşık 4,5 kilometrelik surlarla çevrili kentin 
7 girişi bulunmaktadır. Birçok tarihî kalıntıya sahip olan Ani Antik Kenti’nin içinde kiliseler dikkat çekmektedir. Bu 
sebeple bölge, “Binbir Kiliseli Şehir” olarak da anılmaktadır. UNESCO Dünya Mirası Listesi’nde bulunan antik kentin 
içinde; Kars Kapısı, Bakireler Manastırı, Rahibeler Manastırı, Kral Gagik Kilisesi, İpek Yolu Köprüsü, Tigran Honents 
Kilisesi, Ebu’l Manuçehr Camii, Abughamrents Kilisesi, Selçuklu Sarayı, Ani Katedrali gibi yapılar önemli noktalar-
dandır. 

Ani Antik Kenti’nden sonra Kars’ta turizmin gözbebeği, şehrin sembolü olan Kars Kalesi’dir. İlk inşasının Urartular 
tarafından yapıldığı tahmin edilen kalenin daha sonra Saltuklular, Selçuklular ve Osmanlılar tarafından onarıldığı 
ve bazı eklemeler yapılarak birkaç defa inşa edildiği bilinmektedir. Timur tarafından 1386 yılında Moğol istilası 
sırasında tamamen yok edilen kale, Osmanlılar zamanında yeniden inşa edilmiştir. Günümüzde sit alanı olan Kars 
Kalesi, tüm kenti ayaklar altına seren muhteşem bir manzaraya sahiptir ve ziyaretçilerin mutlaka görmesi gereken 
yerlerden biridir. Kars’ta, Kars Kalesi dışında Kağızman’daki Keçivan, Artakers ve Köroğlu kaleleri, Sarıkamış’taki 
Zivin, Micingirt ve Toprakkale, Digor ilçesindeki Mağazbert Kalesi ve Akyaka’daki Tignis Kalesi gibi görülmeye 
değer pek çok kale bulunmaktadır. 

Nach der antiken Stadt Ani ist die Burg von Kars, das Wahrzeichen der Stadt, sozusagen der Augapfel des Touris-
mus. Es ist bekannt, dass die Burg, die vermutlich von den Urartians gebaut wurde, später von den Saltuks, 
Seldschuken und Osmanen restauriert und mit einigen Ergänzungen mehrmals erneut erbaut wurde. Die Burg 
wurde 1386 während der Mongoleninvasion von Timur vollständig zerstört und während der osmanischen Zeit 
wieder aufgebaut. Die Kars-Burg, die heute unter Denkmalschutz steht, bietet eine herrliche Aussicht, die die 
gesamte Umgebung im Blick hat und sie ist damit ein Muss für Besucher. Abgesehen von der Burg Kars gibt es 
in Kars viele sehenswerte Burgen, wie die Burgen Keçivan, Artakers und Köroğlu in Kağızman, Zivin, Micingirt und 
Toprakkale in Sarıkamış, die Burg Mağazbert im Bezirk Digor und die Burg Tignis in Akyaka.
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ANİ HARABELERİ
DIE ANİ-RUINEN



Tarihsel açıdan tam bir cennet olan Kars’ın tarihe ışık 

tutan eserleri ve yapıları, saymakla bitmeyecek kadar 

çoktur. Baltık mimarisinin en güzel örneklerinden biri 

olan ve Rus Çarı 2. Nikola’nın isteği üzerine inşa edilen 

Sarıkamış Katerina Av Köşkü, 1579 senesinde Lala 

Mustafa Paşa’nın emriyle inşa edilen Beylerbeyi Sarayı, 

93 Harbi esnasında ordunun başındaki Gazi Ahmet 

Muhtar Paşa tarafından karargâh olarak kullanılan 

Gazi Ahmet Muhtar Paşa Konağı, 19. yüzyıldan kalan 

muhteşem bir yapı olan Serka Binası, Rus işgali sırasın-

da inşa edilmiş olan Eski Öğretmen Evi, M.S. 990 yılında 

kilise olarak inşa edilen ve sonra camiye dönüştürülen 

Fethiye Camii (Büyük Katedral), 10. yüzyılın ikinci çeyre-

ğinde yapılan ve sonradan camiye dönüştürülen 

Kümbet Camii (Havariler Kilisesi), 10 asırdan fazla bir 

zamana başkaldıran bir Ermeni manastırı olan  Horo-

mos Manastırı, Kars Çayı üzerinde bulunan Taş Köprü, 

Kars’ta yaşamış en önemli erenlerden biri olan Ebu’l 

Hasan Harakani Camii ve Türbesi, ziyaretçilerin uğrak 

noktalarından Kars Müzesi ve Kafkas Cephesi Harp 

Müzesi, Sarıkamış’ta bulunan Sarıkamış Şehitliği ve 

daha niceleri gibi kentin dört bir yanında, buram 

buram tarih ve kültür kokan sayısız nokta vardır. 

Kars, ein historisches Paradies, hat viele Werke und 

Bauwerke, die uns einen tiefen Blick in die Geschichte 

bieten. Eines der schönsten Beispiele baltischer Archi-

tektur, das Katharinen-Jagdschloss Sarıkamış wurde 

auf Wunsch des russischen Zaren Nikolaus II. gebaut. 

Außerdem sind folgende Beispiele aufzuführen:  der 

Beylerbeyi-Palast, erbaut 1579 im Auftrag von Lala 

Mustafa Pasha,  Gazi Ahmet Muhtar Pasha Mansion, 

die während des 93. Krieges von Gazi Ahmet Muhtar 

Pasha, dem Chef der Armee, als Hauptquartier 

genutzt wurde, das Serka-Gebäude, ein prächtiges 

Gebäude aus dem 19. Jahrhundert, das während der 

russischen Besatzung erbaute alte Lehrer-Haus, die 

Fethiye-Moschee (Große Kathedrale), die 990 n. Chr. 

als Kirche erbaut und später in eine Moschee umge-

wandelt wurde, die Kümbet-Moschee (Apostelkirche), 

die im zweiten Viertel des 10. Jahrhunderts erbaut und 

später in eine Moschee umgewandelt wurde, das 

Horomos-Kloster, das armenische Kloster, das mehr 

als 10 Jahrhunderte lang rebellierte, die Steinbrücke 

über den Karsbach, die Ebu‘l Hasan Harakani 

Moschee, ernannt nach einem der wichtigsten Heili-

gen, die in Kars lebten und  seine Grabstätte, das Kars 

Museum und das Kaukasische Kriegsmuseum, das 

Sarıkamış Märtyrerfriedhof in Sarıkamış und vieles 

mehr.
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DER ÇILDIR-SEE 
ÇILDIR GÖLÜ

DAS JAGDSCHLOSS KATERINA 
KATERİNA AV KÖŞKÜ



Kars’a karayolu, demir yolu ve hava yolu ile ulaşmak mümkündür. Özellikle son yıllarda gittikçe popüler 
olan Doğu Ekspresi, son durak olarak Kars’a ulaşmaktadır. Hava yolu ile Kars’a ulaşmak isteyen ziyaretçi-
ler, kent merkezine 7 km mesafedeki Kars Havalimanı’nı kullanmaktadır. Şu an itibariyle sadece yurtiçi 
seferler düzenlenen havaalanına, İstanbul ve Ankara’dan her gün, İzmir’den ise haftanın 3 günü uçuşlar 
mevcuttur. Kars’ta her bütçeye uygun birçok konaklama seçeneği vardır. Butik oteller, pansiyonlar, 3, 4, 
5 yıldızlı otellerde konaklamak mümkündür. 

Yüksek dağlar ve platolar şehri Kars, zengin tarihî dokusunun yanında pek çok doğal güzelliğe de sahip-
tir. Bir bölümü kent sınırları içinde yer alan Çıldır Gölü; Kuyucuk, Aygır, Asboğa, Turna ve Deniz gölleri; 
Arpaçay Barajı, Susuz ve Keklik şelaleleri; Keklik, İnkaya, Komdere, Borluk ve Susuz vadileri; kuş gözlemi 
noktaları, trekking ve bisiklet rotaları ve botanik alanları, ziyaretçileri Kars’ın muhteşem güzelliklerine 
götürmektedir. Kars’ın en kıymetli doğal güzelliklerinin başında gelen ve Sarıkamış Şehitliği ve Kayak 
Merkezi’ni de içine alan Allahuekber Dağları Milli Parkı, Türkiye’de bitki örtüsünün ve biyolojik çeşitliliğin 
en zengin olduğu bölgedir. Ziyaretçilerine her mevsim ayrı bir güzellik sunan milli park, muhteşem 
doğasıyla görenleri kendine hayran bırakmaktadır. Milli parkın içinde bulunan Sarıkamış Kayak Merkezi, 
Kars’ın kış sporlarıyla ünlü gözde tatil beldesidir. Burası, Alpler dışında dünyada toz kristal karın yağdığı 
tek yerdir. Bunun yanı sıra Çıldır Gölü de dünyanın en güzel doğal buz pistlerinden ve Kars’taki kış spor-
larının önemli adreslerinden biridir.

Kars, die Stadt der hohen Berge und Hochebenen, hat neben der reichen historischen Struktur viele 
Naturschönheiten zu bieten. Die Wasserfälle Çıldır (manche Teile befinden sich innerhalb der Grenzen 
von Kars), Kuyucuk, Aygır, Asboğa, Turna und Deniz, Arpaçay Dam, Susuz und Keklik, die Täler Keklik, 
İnkaya, Komdere, Borluk und Susuz, Vogelbeobachtungsplätze, Trekking- und Radwege und botani-
sche Gebiete innerhalb der Stadtgrenzen zählen zu den herrlichen Schönheiten von Kars. Der 
Allahuekber-Berg Nationalpark, der eine der wertvollsten Naturschönheiten von Kars ist und das Mar-
tyrium Sarıkamış und das Skizentrum umfasst, ist die Region mit der reichsten Vegetation und biologi-
schen Vielfalt in der Türkei. Der Nationalpark, der seinen Besuchern zu jeder Jahreszeit eine andere 
Schönheit bietet, verzaubert den Betrachter mit seiner herrlichen Natur. Das Skizentrum Sarıkamış im 
Nationalpark ist der beliebteste Ferienort von Kars und ist besonders für seine Wintersportarten 
bekannt. Dies ist der einzige Ort auf der Welt außerhalb der Alpen, an dem kristalliner Schnee fällt. 
Außerdem ist der Çıldır-See eine der schönsten Natureisbahnen der Welt und ein weiterer wichtiger 
Ort für den Wintersport.

Kars erreicht man über Straßenwege, per Bahn und per Flugzeug. Der vor allem in den letzten Jahren 
immer beliebter werdende Eastern Express (Ostexpress) erreicht als letzte Station Kars. Besucher, die 
Kars mit dem Flugzeug erreichen möchten, nutzen den 7 km vom Stadtzentrum entfernten Flughafen 
Kars. Momentan gibt es nur Inlandsflüge zum Flughafen, und es gibt tägliche Flüge von Istanbul und 
Ankara sowie 3 Tage die Woche von Izmir. Es gibt für jedes Budget viele Unterkunftsmöglichkeiten in 
Kars. Es ist möglich, in Boutique-Hotels, Hostels, 3-, 4- und 5-Sterne-Hotels zu übernachten. 

DIE FETHİYE-MOSCHEE 
FETHİYE CAMİİ

DIE KÜMBET-MOSCHEE 
KÜMBET CAMİİ
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Suppentopf auf den Herd stellen, 2 Esslöffel Butter in 

den Topf geben. Mehl hinzufügen und bei schwacher 

Hitze rösten, bis der Mehlgeruch entflieht und seine 

Farbe sich ändert. Nachdem der Mehlgeruch verflo-

gen ist, langsam Wasser hinzufügen. Mit Salz und Pfef-

fer abschmecken. Ständig rühren, damit es nicht am 

Boden haftet. Wenn die Suppe zu kochen beginnt, 

den Herd auf niedrig stellen. Einen halben Esslöffel 

Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen. 

Tomatenmark und Minze hinzufügen und rösten. 

Nachdem die vorbereitete Sauce über die Suppe 

gegossen wird, die Suppe heiß servieren.

Bir çorba tenceresi ocağa alınarak 2 kaşık tereyağı ten-

cereye eklenir. Üzerine un ilave edilerek unun kokusu 

çıkana ve rengi dönene kadar kısık ateşte kavrulur. 

Unun kokusu çıktıktan sonra üzerine yavaş yavaş su 

ilave edilir. Ardından tuz ve karabiberi eklenir. Dibini 

tutmaması için sürekli karıştırılır. Çorba kaynamaya 

başlayınca altı kısılır. Bir sos tavasına yarım yemek 

kaşığı tereyağı alınarak eritilir. Üzerine salça ve kuru 

nane eklenerek kavrulur. Hazırlanan sos çorbanın üze-

rine gezdirildikten sonra sıcak olarak servis edilir.

*3 Esslöffel Mehl 

*2,5 Esslöffel Butter 

*5 Gläser Wasser 

*1 Kaffeelöffel Tomatenmark 

*1 Teelöffel getrocknete Minze 

*1 Teelöffel Pfeffer 

*1 Teelöffel Salz

*3 yemek kaşığı un

*2,5 yemek kaşığı tereyağı

*5 su bardağı su

*1 tatlı kaşığı domates salçası

*1 çay kaşığı kuru nane

*1 çay kaşığı karabiber

*1 çay kaşığı tuz

ZUTATEN

MALZEMELER

*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için
içindekilere bakınız.

HÖRRE
ÇORBASI

HÖRRe
SUPPE

25 DK
25 MIN

4 PER.
4 KİŞİLİK





*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için
içindekilere bakınız.10
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5 Stück Lammkeule

100 g Schmalz 

*1,5 Gläser gekochte
Kichererbsen 

*1 Teelöffel Safran 

*1 Kaffeelöffel Salz 

*1 Teelöffel Pfeffer 

Lavash-Brot

5 parça kuzu incik

100 g kuyruk yağı

*1,5 su bardağı haşlanmış nohut

*1 çay kaşığı safran

*1 tatlı kaşığı tuz

*1 çay kaşığı karabiber

Lavaş ekmeği

ZUTATEN

MALZEMELER

Lammkeulen waschen, abtropfen lassen und in einen Topf 
geben. Beide Seiten des Fleisches bei großer Hitze anbra-
ten/versiegeln. Schwanzfett (Schmalz) in kleine Würfel 
schneiden und in den Topf geben. So viel Wasser in den Topf 
geben, dass das Fleisch bedeckt ist. Gekochte Kichererbsen 
hinzugeben. ½ Glas des Fleischwassers beiseite stellen. Mit 
Safran mischen. Die vorbereitete Safran-Wasser-Mischung 
in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer würzen und den 
Herd auf niedrig stellen. Bei schwacher Hitze solange garen, 
bis das Fleisch ganz zart ist. Für die Zubereitung des Piti-Ke-
babs Lavash-Brot in Stücke schneiden und auf einen 
Servierteller legen. Mit Hilfe einer Schöpfkelle den Saft des 
Gerichts sanft über den Lavash gießen. Kebab auf mit Brühe 
aufgeweichtes Lavash-Brot legen und warm servieren. 

Kuzu incikler yıkanır, süzülür ve bir tencereye koyulur. Harlı 
ateşte etlerin iki tarafı mühürlenir. Kuyruk yağı, küçük 
küpler halinde doğranarak tencereye eklenir. Tencereye, 
etlerin üzerini geçecek kadar su koyulur. Üzerine haşlanmış 
nohutlar da ilave edilir. Yemeğin suyundan ½ su bardağı 
kadar kenara ayrılır. İçine safran koyularak karıştırılır. Hazırla-
nan safranlı su karışımı tencereye tekrar eklenir. Tuz ve kara-
biber ile tatlandırılarak ocağın altı kısılır. Kısık ateşte, etler 
tamamen yumuşayana kadar pişirilir. Piti kebabının 
sunumu için lavaş ekmeği parçalanarak servis tabağına 
koyulur. Yemeğin suyundan kepçe yardımıyla alınarak lavaş-
ların üzerine hafifçe gezdirilir. Et suyu ile yumuşayan lavaş 
ekmeklerinin üzerine kebap koyulur ve sıcak olarak servis 
edilir. 

PİTİ KEBABI 

PİTİ KEBAB 

60 DK
60 MIN

4 PER.
4 KİŞİLİK
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*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için
içindekilere bakınız.12
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1 kg Hackfleisch 

150 g Bruchreis 

4-5 Kartoffeln 

1 Zwiebel 

*1 Esslöffel Tomatenmark 

*1 Teelöffel Basilikumkraut 
(optional) 

*1 Teelöffel Pfeffer

*1 Kaffeelöffel Salz

1 kg köftelik kıyma

150 g kırık pirinç

4-5 adet patates

1 adet kuru soğan

*1 yemek kaşığı domates salçası

*1 çay kaşığı reyhan otu 
(isteğe göre)

*1 çay kaşığı karabiber

*1 tatlı kaşığı tuz

ZUTATEN

MALZEMELER

Für die Klößchen Hackfleisch in eine Schüssel geben. 
Zwiebel klein hacken und zum Hackfleisch geben. 
Reis, Basilikum, Pfeffer und Salz hinzufügen und gut 
durchkneten. Danach walnussgroße Stücke abreißen 
und kleine Bällchen formen. Wasser in einem tiefen 
Topf aufkochen. Die Wassermenge sollte so angepasst 
werden, dass ein Teil der Klösschen über dem Wasser 
steht. Nachdem das Wasser kocht, die Klößchen 
hinzufügen. Die Kartoffeln schälen, auf die Größe der 
Klößchen schneiden und in den Topf geben. Tomaten-
mark in einem Glas Wasser auflösen, in die Schüssel 
geben und vermischen. Wenn das Essen zu kochen 
beginnt, den Herd niedrig stellen, die Klößchen und 
Kartoffeln kochen lassen. Warm servieren.

Yemeğin köftesi için kıyma bir kaba alınır. Kuru soğan 
küçük küçük doğranarak kıymanın üzerine eklenir. 
Pirinç, reyhan otu, karabiber ve tuz da ilave edilerek 
güzelce yoğrulur. Harçtan ceviz büyüklüğünde parça-
lar koparılarak yuvarlak köfteler hazırlanır. Genişçe bir 
tencereye bir miktar su koyulup kaynatılır. Suyun mik-
tarı, köftelerin birazı dışarıda kalacak şekilde ayarlan-
malıdır. Su kaynadıktan sonra içine köfteler atılır. Pata-
tesler soyularak köftelerin boyutuna yakın bir şekilde 
doğranır ve tencereye eklenir. Domates salçası, 1 su 
bardağı suyun içinde eritilerek yemeğe eklenir ve 
karıştırılır. Yemek kaynamaya başlayınca altı kısılarak 
köfteler ve patatesler hazır olana kadar pişirilir. Sıcak 
olarak servis edilir.

SULU KÖFTE 

SAFTIGe
KLÖSSCHEN 

60 DK
60 MIN

6 PER.
6 KİŞİLİK



  08000 200 501
 (kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de

Aktivtage oder Entspannungstage? Beides ist möglich

Während der Aktivtage nehmen Sie an Gesundheitskursen in 
ausgesuchten Hotels in reizvollen Gegenden Deutschlands teil.

Über mehrere Tage führt besonders qualifiziertes Fachpersonal 
kompakte Gesundheitskurse mit den Schwerpunkten Bewe-
gung, Ernährung und Entspannung durch.

Die Teilnehmenden können ein effektives Gesundheitspro-
gramm in entspannter Umgebung fern des Alltags genießen. 
Denn gerade nach den anstrengenden letzten Wochen des 
Jahres können diese Aktivtage helfen, das neue Jahr gesund 
anzugehen.

Kombinieren Sie zwei verschiedene Gesundheitsprogramme 
wie zum Beispiel

•        Wirbelsäulengymnastik
•        Aqua-Training
•        Tai-Chi
•        Yoga
•        Progressive Muskelentspannung.

Nehmen Sie sich die Zeit. Die KNAPPSCHAFT als Ihr Partner 
für Gesundheit unterstützt Sie dabei. Sprechen Sie uns 
einfach an.

Egzersiz ve dinlenme bir arada,
çünkü ikisi de mümkün!
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Die Nudeln in kochendem Wasser mit Salz etwa 10 Minuten 
kochen, bis sie leicht halb-hart bleiben und das Wasser 
ablassen. Nudeln in eine große Schüssel geben und 
gekochte grüne Linsen hinzugeben. Salz und Pfeffer hinzu-
fügen und gut mischen. Inzwischen die Kartoffeln schälen, 
in Scheiben schneiden und in Öl braten. Bratkartoffeln auf 
den Boden eines großen Topfes seitlich platzieren. Die 
Nudel-Linsen-Mischung darauf geben und gut verteilen. 
Zum Begießen die Butter in einem kleinen Topf schmelzen 
und auf der Form verteilen. Mit geschlossenem Deckel bei 
schwacher Hitze 15-20 Minuten kochen. Nach dem Garen 
auf einer großen Servierplatte auf den Kopf stellen und 
warm servieren.

Erişteler, tuz ile birlikte kaynayan suda hafif diri kalacak 
şekilde yaklaşık 10 dakika kadar haşlanır ve suyu süzülür. 
Erişteler geniş bir kâseye alınarak üzerine haşlanmış yeşil 
mercimekler koyulur. Tuz ve karabiber ilave edilerek karıştı-
rılır. Diğer tarafta patatesler soyularak halka halka doğranır 
ve sıvı yağda kızartılır. Geniş bir tencerenin tabanına, kızartı-
lan patatesler yanlara da gelecek şekilde dizilir. Üzerine 
erişteli yeşil mercimek karışımı koyularak güzelce yayılır. 
Üzeri için, küçük bir sos tenceresinde tereyağı eritilir ve 
yemeğin üzerine yayılır. Tencerenin kapağı kapatılarak kısık 
ateşte 15-20 dakika kadar pişirilir. Piştikten sonra büyük bir 
servis tabağına ters çevrilerek sıcak olarak servis edilir.

500 g Kars-Nudeln 
(oder normale Nudeln) 

*2 Gläser gekochte grüne Linsen 

4-5 Kartoffeln 

*1 Teelöffel Pfeffer 

*2 Kaffeelöffel Salz

Zum Braten:

Öl

Zum Begießen:

*2 Esslöffel Butter

500 g Kars eriştesi (yoksa normal
erişte)

*2 su bardağı haşlanmış yeşil
mercimek

4-5 adet patates

*1 çay kaşığı karabiber

*2 tatlı kaşığı tuz

Kızartma için:

Sıvı yağ

Üzeri için:

*2 yemek kaşığı tereyağı

ZUTATEN

MALZEMELER

*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için
içindekilere bakınız.

PATATESLİ
ERİŞTE PİLAVI 

45 DK
45 MIN

6 PER.
6 KİŞİLİK

NUDEL MIT
KARTOFFELN 



Bir tutam lezzet...

EIen
prIse
geschmack...

Tempelhofer Weg 12 12347 Berlin
Tel.: 030/ 521 37 89 30    Fax: 030/ 521 37 89 40

E-Mail: info@arba-berlin.de

Bir tutam lezzet...

EIne
prIse
geschmack...

www.arba-berlin.dewww.arba-berlin.dewww.arba-berlin.de
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Für den Teig die warme Milch in eine große Schüssel geben. 
Geschmolzene Butter, Zucker und Trockenhefe dazugeben 
und mit Hilfe eines Löffels gut vermischen. Nach und nach 
Mehl hinzufügen und weiter mischen. Nach Zugabe von 
Salz eine Weile mischen und dann weiter von Hand kneten. 
Den Teig abdecken und 20 Minuten gären lassen. Für das 
Innere der Kete geschmolzene Butter in eine Pfanne geben. 
Mehl und Salz darauf geben und auf dem Herd solange 
rösten, bis der Mehlduft verfliegt. Dann den Herd abstellen 
und die Kete zum Abkühlen beiseite stellen. Den fermen-
tierten Kete-Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche 
legen und in 4 gleiche Teile teilen. Nachdem jedes Stück 
leicht geknetet wurde, weitere 10 Minuten ruhen lassen. Die 
ausgeruhten Teigstücke auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
mit Hilfe eines Nudelholzes in 35-40 cm Breite ausrollen. Auf 
jedes ausgerollte Teigblatt geschmolzene Butter auftragen. 
Den Teig von beiden Seiten zur Mitte hin falten und noch-
mals Butter auftragen. Eine Seite des Teigs über die andere 
legen und den Vorgang der Butterauftragung wiederholen. 
Schließlich entsteht ein kleines Rechteck, indem man von 
unten und oben noch einmal nach innen faltet. Den 
gleichen Vorgang für alle Stücke wiederholen. Die vorberei-
teten Kete-Teige von Hand auf der Theke breiter machen 
und 2-3 Esslöffel Füllung hineingeben. Von den Teigrändern 
nach innen falten und in Form eines Bündels schließen. 
Jeden Teig durch Drücken mit den Fingerspitzen und der 
Handfläche wieder breit drücken. Auf eine Dicke von bis zu 
2 cm rund ausdehnen. Die Kete auf ein Backblech mit Back-
papier legen. Zum Bestreichen Eigelb und Butter verrühren. 
Die Eigelb-Butter-Mischung gleichmäßig auf die Kete 
verteilen. Damit der Teig nicht zu stark aufgeht, mit Hilfe 
einer Gabel Löcher bohren. Im Ofen bei 200 °C ca. 30-40 
Minuten backen, bis der Unterboden und die Oberfläche 
gebräunt sind. Kann kalt wie auch warm serviert werden.

1 kg Mehl 

250 ml geschmolzene Butter 

500 ml warme Milch 

1 Päckchen Trockenhefe 

*1 Kaffeelöffel Salz 

*1 Teelöffel Zucker 

Zum Bestreichen des Inneren:

200 ml geschmolzene Butter 

Für die Füllung:

250 ml geschmolzene Butter 

*2,5 Gläser Mehl 

*1 Kaffeeelöffel Salz

Zum Bestreichen:

2 Eigelb

*2 Esslöffel geschmolzene 
Butter 

ZUTATEN

*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.

KARS
KETE 

60 MIN

4 STÜCK

200 °C 



Hamur için, ılık süt genişçe bir kaba alınır. Üzerine eritilmiş 
tereyağı, toz şeker, kuru maya eklenerek bir kaşık yardımıyla 
güzelce karıştırılır. Karışıma azar azar un ilave edilerek karış-
tırmaya devam edilir. Tuzu da koyularak bir süre karıştırdık-
tan sonra el ile yoğrulmaya başlanır. Hamur toparlandığında 
üzeri örtülerek 20 dakika kadar mayalanmaya bırakılır. Kete-
nin içi için eritilmiş tereyağı bir tavaya alınır. Üzerine un ve 
tuz ilave edilerek ocağın altı açılır ve unun kokusu çıkana 
kadar kavrulur. Ardından altı kapatılarak soğuması için 
kenara alınır. Mayalanan kete hamuru, hafifçe unlanmış bir 
tezgâh üzerine alınarak 4 eşit parçaya ayrılır. Her bir parça 
hafifçe yoğrulduktan sonra 10 dakika daha dinlenmeye bıra-
kılır. Dinlenen hamur bezeleri, bir oklava yardımıyla unlan-
mış tezgâh üzerinde 35-40 cm genişliğinde açılır. Açılan her 
bir yufkaya, her yerine gelecek şekilde eritilmiş tereyağı 
sürülür. Yufka, iki kenarından ortaya doğru katlanır ve tekrar 
tereyağı sürülür. Yufkanın bir tarafı diğerinin üzerine doğru 
kapatılarak yağ sürme işlemi tekrarlanır. Son olarak alttan ve 
üstten bir kere daha içe katlanarak küçük bir dikdörtgen 
elde edilir. Tüm hamur bezeleri için aynı işlemler tekrarlanır. 
Hazırlanan kete hamurları, tezgâh üzerinde el ile genişletile-
rek içlerine 2-3 yemek kaşığı kadar iç harcından koyulur. 
Hamurların kenarlarından içe doğru kıvrılarak bohça şeklin-
de kapatılır. Her bir hamur tekrar parmak uçları ve avuç içi 
ile bastırılarak açılır. Kalınlığı 2 cm kadar olacak şekilde 
yuvarlak biçimde genişletilir. Keteler, yağlı kâğıt serili fırın 
tepsisine alınır. Üzeri için yumurta sarısı ve tereyağı karıştırı-
lır. Ketelerin üzerine eşit şekilde yumurta sarısı ve tereyağı 
karışımından sürülür. Hamurun çok kabarmaması için 
üzerine bir çatal yardımıyla delikler açılır. 200 °C fırında altı 
ve üstü kızarana kadar yaklaşık 30-40 dakika kadar pişirilir. 
Sıcak ya da soğuk olarak tüketilebilir.

MALZEMELER

*Ölçü tablosu için
içindekilere bakınız.

KARS
KETESİ

1 kg un

250 ml eritilmiş tereyağı 

500 ml ılık süt 

1 paket kuru maya 

*1 tatlı kaşığı tuz 

*1 çay kaşığı toz şeker 

Arasına sürmek için:

200 ml eritilmiş tereyağı 

İçi için:

250 ml eritilmiş tereyağı

*2,5 su bardağı un

*1 tatlı kaşığı tuz

 Üzeri için:

2 yumurta sarısı 

*2 yemek kaşık eritilmiş 
tereyağı 
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60 DK

4 ADET

200 °C 



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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*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için
içindekilere bakınız.20
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*3 Gläser Mehl 

*1 Glas kalte Milch 

300 g Butter

Für den Sirup:

*2 Gläser Zucker

*2 Gläser Wasser

Einige Tropfen Zitronensaft

*3 su bardağı un

*1 su bardağı soğuk süt

300 g tereyağı

Şerbeti için:

*2 su bardağı toz şeker

*2 su bardağı su

Birkaç damla limon suyu

ZUTATEN

MALZEMELER

Für den Halva-Sirup Zucker und Wasser in einen großen Topf 
geben und aufkochen lassen. In den Sirup, der 8 Minuten gekocht 
wird, einige Tropfen Zitronensaft geben, dann vom Herd nehmen 
und abkühlen lassen. Das gesamte Mehl in eine tiefe Schüssel 
geben. Sehr wenig Milch hinzufügen. In der Zwischenzeit beginnt 
der manuelle Schrubbprozess. Milch nach und nach zum Mehl 
geben und einreiben. Wenn die Milch vollständig aufgebraucht ist, 
sollte das Mehl die Konsistenz von nassem Sand annehmen. Nach-
dem das Mehl seine Konsistenz erreicht hat, in ein Sieb geben und 
die darin verbleibenden großen Stücke trennen. 
Butter in einen tiefen Topf geben, auf den Herd stellen und 
schmelzen lassen. Nachdem die Butter geschmolzen ist, den Herd 
auf niedrig stellen und Öl zum Mehl hinzufügen. 15-20 Minuten 
unter ständigem Rühren rösten, bis das Mehl braun wird. Nach-
dem das Mehl geröstet ist, die im Sieb verbleibenden groben 
Stücke ebenfalls in einer separaten Pfanne rösten und dem ande-
ren Mehl hinzufügen. Dann den vorbereiteten Sirup nach und 
nach zum gerösteten Mehl geben. So wird der ganze Sirup unter 
ständigem Rühren in das Mehl gegeben. Das Halva ist fertig, wenn 
das Mehl den Sirup aufnimmt. Es kann serviert werden, indem 
Löffel in Servierschalen gelegt oder mit einem Löffel verschiedene 
Formen gegeben werden.

Helvanın şerbeti için geniş bir tencereye toz şeker ve su koyularak 
kaynamaya bırakılır. 8 dakika kadar kaynatılan şerbetin içine birkaç 
damla limon suyu sıkılarak ocaktan alınır ve soğumaya bırakılır. 
Derin bir kabın içine unun tamamı alınır. İçine çok az süt ilave edilir. 
Bu arada el ile ovalama işlemine başlanır. Süt azar azar una eklenip 
ovalanarak yedirilir. Süt tamamen bittiğinde un, ıslak kum kıvamını 
almalıdır. Un, kıvamını aldıktan sonra bir eleğe alınarak içinde 
kalan iri parçalar ayrıştırılır. 
Derin bir tencerenin içine tereyağı koyularak ocağa alınır ve eritilir. 
Tereyağı eridikten sonra ocağın altı kısılır ve yağın içine un ilave 
edilir. Sürekli karıştırılarak unun rengi kahverengi olana kadar, 
15-20 dakika kavrulur. Un kavrulduktan sonra ayrı bir tavada elekte 
kalan iri parçalar da kavrularak diğer una ilave edilir. Ardından, 
hazırlanan şerbet aşama aşama kavrulmuş una eklenir. Bir taraftan 
sürekli karıştırılarak şerbetin tamamı una yedirilir. Un, şerbeti 
çekince helva hazırdır. Servis kâselerine kaşık kaşık koyularak ya da 
kaşıkla farklı şekiller verilerek servis edilebilir.

UMAÇ
HELVASI 

UMAÇ
HALVA 

55 DK
55 MIN

8 PER.
8 KİŞİLİK
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STEGLITZ
Albrechtstr. 19

MOABIT
Turmstraße 43

WILMERSDORF
Bundesallee 180

NEUKÖLLN
Karl-Marx-Str. 225

& Hermannstraße 218

WEDDING
Badstr. 9

& Müllerstr. 32A-33

SPANDAU
Breite Straße 37

SCHÖNEBERG
Potsdamer Straße 152

KREUZBERG
Wrangelstr. 85

TEMPELHOF
Tempelhofer Damm 2

REINICKENDORF
Wilhelmsruher Damm 129 Wilmersdorfer Str. 46

CHARLOTTENBURG
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Käse, bereits seit Tausenden von Jahren auf der ganzen Welt hergestellt, gehört zu den wichtigsten 
Nahrungsquellen in den Küchen vieler Länder. Die türkische Küche beherbergt auch viele einzigartige 
Geschmacksrichtungen, einschließlich Käsesorten. Die führende Rolle der Frühstückstische, die die Defi-
nition des „Türkischen Frühstücks” in der Welt verdienen, sind insbesondere Käse, von denen jeder einen 
einzigartigen Geschmack am Gaumen hinterlässt, einer köstlicher als der andere. Türkischer Käse, der im 
ganzen Land in verschiedenen Sorten zu finden ist, hat sich mit seinen einzigartigen Aromen in der 
Region, in der er hergestellt wird, einen über die Grenzen hinausgehenden Ruf erworben.

Im Käseparadies Türkei ist der Kars Kashkaval eine der speziellsten und beliebtesten Käsesorten. Die 
Milch, die bei der Herstellung vom Kars Kashkaval verwendet wird, wird aus der Milch von Tieren gewon-
nen, die auf den Weiden grasen, auf denen es etwa 1600 blühende Pflanzen gibt, wovon etwa 100 ende-
mische Pflanzen sind. Auf diese Weise nimmt der Kars Kashkaval sowohl mit der Milchqualität als auch 
mit der Herstellungstechnik einen ganz besonderen Platz unter den Käsesorten ein. Der Kars Kashkaval, 
einer der wichtigsten Mehrwerte der Provinz Kars, ist eines der 4 geografisch gekennzeichneten Produk-
te der Stadt.

Dünyada binlerce yıl önce üretimi başlayan peynir, pek çok ülkenin mutfağında önemli besin kaynakları 
arasında yer almaktadır. Türk mutfağı da peynir çeşitleri dahil olmak üzere pek çok eşsiz lezzete ev sahip-
liği yapmaktadır. Özellikle, dünyada “Türk Kahvaltısı” tanımını hak edecek öneme sahip olan kahvaltı 
sofralarının baş rolünde, her biri damaklarda eşsiz bir tat bırakan, birbirinden enfes çeşitleri ile peynir 
bulunur. Ülkenin dört bir yanında farklı çeşitleri ile karşımıza çıkan Türk peyniri, üretildiği bölgeye has 
lezzetleri ile sınırları aşan bir üne kavuşmuştur. 

Tam bir peynir cenneti olan Türkiye’de, Kars Kaşarı en özel ve çok sevilerek tüketilen peynir çeşitlerinden 
biridir. Kars Kaşarı’nın yapımında kullanılan süt, yaklaşık 100 tanesi endemik bitki olan 1600 kadar çiçekli 
bitkinin yer aldığı meralarda otlatılan hayvanların sütünden elde edilmektedir. Bu sayede hem sütünün 
kalitesi hem de yapım tekniği ile peynir çeşitleri arasında Kars Kaşarı’nın çok özel bir yeri vardır. Kars ilinin 
en önemli katma değerlerinden olan Kars Kaşarı, kentin 4 coğrafi işaretli ürünlerinden biridir. 

22
/2

8
22

/2
8

PEYNİRLERİN KRALI: KARS KAŞARI

karsKASHKAVALDER
KÖNİG DER KÄSESORTEN: 



Kars Kaşarı’nın ortaya çıkışı çok eski yıllara, Kars ilinin 
1878 yılından 1918 yılına kadar uzanan 40 yıllık işgal 
altındaki tarihine kadar uzanır. Sert ve karasal iklime 
sahip olan kentte geçmişten günümüze ekonomi, 
ağırlıklı olarak hayvancılık faaliyetlerine dayanmıştır. 
Daha çok süt hayvancılığı gelişen Kars’ta Cumhuriyet 
öncesi yıllarda süt ve süt ürünleri üretimi olmasına 
rağmen kaşar peyniri üretimi yapılmamaktaydı. 
Sonraki yıllarda İsviçrelilerin Kafkasya'dan Kars'a 
gelmesiyle Boğatepe’de ilk mandıra kurulmuştur. 
Kars, Rusların eline geçince İsviçreli, Alman ve Rus iş 
adamları kentte peynir üretmeye başlamışlardır. 
Ürün, yöre halkı tarafından da kısa sürede benimsen-
miş ve kaşar üretimi bu yıllardan sonra yaygınlaşarak 
ve artarak devam etmiştir. Bugün Kars’ta modern 
tesislerde geleneksellik korunarak üretilen Kars 
Kaşarı, ülkenin dört bir yanına ve pek çok ülkeye 
pazarlanmaktadır.

KARS KAŞARI’NIN TARİHİ

Kars Gravyeri ve Kars Eski Kaşarı gibi isimlerle de 
bilinen Kars Kaşarı’nı diğer peynirlerden ayıran en 
önemli özelliği, kentin yüksek yaylalarında besle-
nen ineklerin sütlerinden üretiliyor olmasıdır. Eşsiz 
bir lezzete sahip olan bu özel peynir, yöredeki 
endemik bitkilerin muhteşem aromaları sonucun-
da kendine has lezzetine kavuşmaktadır. 
“Peynirlerin Kralı” olarak anılan Kars Kaşarı, taze 
kaşar peynirinden çok farklı bir peynir çeşididir. 
Taze kaşarın aksine pek çok işlemden geçmekte; 
mayalandırılması ve dinlendirilmesi ile kendine has 
bir lezzete kavuşmaktadır. Yıllandıkça lezzeti artan 
Kars Kaşarı, üreticilerin yoğun emekleri sonucunda 
sofralarda yerini almaktadır. Her yıl 1 Mayıs’tan 
temmuz sonuna kadar süt alımı yapılmakta; tam 
yağlı olan bu sütlerin yenmeye hazır hale getirilme-
si için 120 gün geçmektedir. Tekerlek şeklinde 
üretilen peynirlerin üzeri sert bir kabukla kaplıdır.  
90 kilogramlık bir peynir için 1400 kilogram civarın-
da süt kullanılmaktadır.

LEZZETİ KARS’IN YAYLALARINDAN

Die Entstehung des Kars Kashkavals geht auf die 
Historie zurück, die 40-jährige besetzte Geschichte 
der Provinz Kars von 1878 bis 1918. In der Stadt, die ein 
raues und kontinentales Klima hat, basierte die Wirt-
schaft von früher bis heute hauptsächlich auf Vieh-
zucht. Obwohl in Kars, das hauptsächlich Milchwirt-
schaft betrieb, Milch und Milchprodukte hergestellt 
wurden, gab es in den vorrepublikanischen Jahren 
keine Käseproduktion. In den folgenden Jahren 
wurde in Boğatepe mit der Ankunft der Schweizer 
aus dem Kaukasus in Kars der erste Milchviehbetrieb 
gegründet. Als Kars in die Hände der Russen fiel, 
begannen schweizerische, deutsche und russische 
Geschäftsleute in der Stadt Käse herzustellen. Das 
Produkt wurde in kurzer Zeit von den Einheimischen 
angenommen und die Herstellung von Kars Kashka-
val verbreitete sich nach diesen Jahren weiter und 
nahm zu. Heute wird Kars Kashkaval, der unter Wah-
rung der Tradition in modernen Anlagen in Kars 
hergestellt wird, im ganzen Land und in viele Länder 
vermarktet.

DIE GESCHICHTE DES KARS KASHKAVALS
Das wichtigste Merkmal, das den Kars Kashkaval, 
auch bekannt als Kars Kashar – Greyerzer, von 
anderen Käsesorten unterscheidet, ist, dass er aus 
der Milch von Kühen hergestellt wird, die auf den 
Hochebenen über der Stadt gefüttert werden. 
Dieser besondere Käse erhält seinen einzigartigen 
Geschmack durch die wunderbaren Aromen der 
endemischen Pflanzen der Region. 
Der als „König der Käsesorten” bekannte Kars 
Kashkaval ist eine ganz andere Käsesorte als 
Frischkäse. Im Gegensatz zu frischem Cheddar 
durchläuft er viele Prozesse. Durch Gären und 
Ruhen erhält er einen einzigartigen Geschmack. 
Der Kars Kashkaval, dessen Geschmack mit zuneh-
mendem Alter zunimmt, kommt dank intensiver 
Bemühungen der Hersteller auf die Tische. Die 
Milch hierfür wird jedes Jahr vom 1. Mai bis Ende 
Juli gemolken. Es dauert 120 Tage, bis diese 
Vollmilch verzehrfertig ist. Der Käse, der in Form 
von Laiben hergestellt wird, ist mit einer harten 
Schale bedeckt. Für 90 Kilogramm Käse werden 
rund 1400 Kilogramm Milch verwendet.

GESCHMACK AUS DEM KARS-HOCHLAND
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Die Tatsache, dass er in völlig natürlichen 
Phasen hergestellt wird, beeinflusst den Nähr-
wert des Kars Kashkavals erheblich. Der Kars 
Kashkaval, eine besonders eiweiß- und kalzi-
umreiche Käsesorte, ist bei regelmäßigem 
Verzehr sehr gesundheitsfördernd.

SEHR NÜTZLICH FÜR DIE GESUNDHEIT

Tamamen doğal aşamalardan geçerek üretili-
yor olması Kars Kaşarı’nın besleyicilik değerini 
önemli ölçüde etkilemektedir. Özellikle prote-
in ve kalsiyum bakımından çok zengin bir 
peynir türü olan Kars Kaşarı, düzenli olarak 
tüketildiğinde sağlık açısından oldukça fayda 
sağlamaktadır.

SAĞLIĞA ÇOK FAYDALI
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Verhindert Knochenschwund.
Gleicht den Blutdruck aus.
Wirksam gegen Krebs.
Beugt Karies vor und pflegt die Zähne.
Erhöht die Widerstandskraft des Körpers.
Hilft bei Muskel- und Gelenkproblemen.
Schützt die Gesundheit des Gehirns.
Sehr wirksam bei Verdauungs- und Magen-
beschwerden.
Schützt vor Geschwüren.
Trägt zur Vorbeugung von Alzheimer bei.
Der Verzehr von Kindern wirkt sich positiv 
auf die Knochenentwicklung aus.
Sättigendes Nahrungsmittel für diejeni-
gen, die an Kalium-, Vitamin-A- und Eisen-
mangel leiden.

Kemik erimesini engeller.
Tansiyonu dengeler.
Kansere karşı etkilidir.
Diş çürümesini engeller ve dişleri besler.
Vücudun direncini artırır.
Kas ve eklem problemlerinin iyileşmesine 
yardımcı olur.
Beyin sağlığını korur.
Sindirim sistemi ve mide rahatsızlıkları için 
oldukça etkilidir.
Ülser hastalığına karşı koruyucudur.
Alzheimer’ı önlemeye katkı sağlar.
Çocukların tüketmeleri kemik gelişimi 
açısından etkilidir.
Potasyum, A vitamini ve demir eksikliği 
çekenler için doyurucu bir besindir.



LEZZET, KALI
.
TE SEMBOLÜ

/e
ge

tu
rk

 EGETÜRK’ten
yüksek kaliteli dilim salamlar

YENI
.

YENI
.



*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.

*Ölçü tablosu için
içindekilere bakınız.26

/2
8

26
/2

8

350 g Brokkoli 
400 g Blumenkohl
300 g gekochte Erbsen
2 Kartoffeln
2 Zucchini
2 Karotten 
*1 Kaffeelöffel Salz
Für die Béchamelsauce:
*2 Esslöffel Butter 
*2 Esslöffel Mehl 
*2,5 Gläser Milch 
*1 Teelöffel Pfeffer 
*1 Teelöffel Salz
Zum Begießen:
*1 Glas geriebener Kars Kashkaval 
*½ Glas geriebener Cheddarkäse 
(je nach Wunsch)

350 g brokoli
400 g karnabahar
300 g haşlanmış bezelye
2 patates
2 kabak
2 havuç
*1 tatlı kaşığı tuz
Beşamel sos için:
*2 yemek kaşığı tereyağı
*2 yemek kaşığı un
*2,5 su bardağı süt
*1 çay kaşığı karabiber
*1 çay kaşığı tuz
Üzeri için:
*1 su bardağı rendelenmiş Kars kaşarı
* ½ su bardağı rendelenmiş Çedar 
peyniri (arzuya göre)

ZUTATEN

MALZEMELER

Gemüse gut waschen und reinigen. Kartoffeln und Karotten schä-
len, grob in Scheiben schneiden und in einen tiefen Topf geben. 
Unter Zugabe von genügend Wasser, um das Gemüse zu bede-
cken, und etwas Salz weich kochen. Brokkoli und Blumenkohl in 
kleine Zweige auseinander nehmen und unter Zugabe von Salz in 
einem weiteren Topf leicht kochen. Zucchini ebenfalls in Scheiben 
schneiden und in kochendem Wasser leicht weich kochen. Nach-
dem das ganze Gemüse etwas fest bleibend gekocht ist, das 
Wasser abtropfen. In eine große Auflaufform zuerst Blumenkohl 
und Brokkoli geben, dann das andere Gemüse. Für die Béchamel-
sauce die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Mehl hinzufügen 
und solange rösten, bis der Mehlgeruch vergeht. Dem gerösteten 
Mehl nach und nach Milch hinzufügen und kontinuierlich 
mischen. Die Sauce solange rührend kochen, bis eine dicke 
Konsistenz entsteht. Mit Salz und Pfeffer würzen und den Herd 
ausschalten. Die vorbereitete Sauce gleichmäßig über das 
Gemüse gießen. Den geriebenen Käse auf die Sauce verteilen. 
Backblech in einen 180  °C vorgeheizten Ofen stellen. Kontrolliert 
15-20 Minuten backen, bis die Oberfläche gebräunt ist. Je nach 
Belieben pur oder mit Kräutern verzieren und warm servieren.

Tüm sebzeler güzelce yıkanır. Patates ve havuçların kabukları 
soyularak irice dilimlenir ve derin bir tencerenin içine koyulur. 
Sebzelerin üzerini geçecek kadar su ve biraz tuz ilavesiyle hafifçe 
yumuşayana kadar pişirilir. Diğer tarafta brokoli ve karnabahar 
küçük dallara ayrılarak bir tencerede tuz ilavesiyle hafifçe haşlanır. 
Kabaklar da dilimlenerek hafif yumuşayana kadar kaynar suda 
pişirilir. Tüm sebzeler hafif diri kalacak şekilde piştikten sonra suları 
süzülür. Geniş bir fırın kabına, önce karnabahar ve brokoliler, ardın-
dan diğer sebzeler koyulur. Beşamel sos için, bir tencereye tereyağı 
koyularak eritilir. Üzerine un eklenerek unun kokusu çıkana kadar 
güzelce kavrulur. Kavrulan unun üzerine azar azar süt ilave edilerek 
sürekli karıştırılır. Sos, koyu bir kıvam alana kadar devamlı karıştırı-
larak pişirilir. Tuz ve karabiber ile tatlandırılarak ocağın altı kapatılır. 
Hazırlanan sos, sebzelerin üzerine eşit bir şekilde dökülür. Sosun 
üzerine rendelenmiş peynirler güzelce yayılır. Fırın tepsisi, önceden 
ısıtılmış 180 °C fırına verilir. Üzeri kızarana kadar 15-20 dakika kont-
rollü olarak pişirilir. Arzuya göre sade olarak ya da üzeri yeşilliklerle 
süslenerek sıcak servis edilir.

KARS KAŞARLI
SEBZE GRATEN 

GEMÜSEGRATIN MIT
KARS KASHKAVAL

60 DK
60 MIN

6 PER.
6 KİŞİLİK

180 °C 



# EntdeckedieFrische
TAZELİĞİ KEŞFET

GAZİ Ballı Kaymak ve GAZİ Kaymak: Özel kremsi kaymak ikilimiz!

GAZİ Ballı Kaymak & GAZİ Kaymak: Unser sahnig cremiges Duo! 

Bal

MIT HONIG VERFEINERT!

BAL İLE TATLANDIRILMIŞ!

NEU!
YENIYENİ̇!!

    gazi.de | gazi-grillkäse.de



*Schauen Sie für die 
Maßtabelle in den Index.
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*4 Gläser Mehl 
*½ Glas warmes Wasser 
*½ Glas warme Milch 
*¼ Glas Öl 
1 Ei 
1 Päckchen Trockenhefe 
*1 Esslöffel Zucker 
*1 Kaffeelöffel Salz
Für die Füllung:
300 g geriebener Kars Kashkaval
Zum Begießen:
*¼ Glas Öl 
100 g Butter 
2-3 Knoblauchzehen 
*1 Kaffeelöffel Thymian
1 Eigelb

*4 su bardağı un
*½ su bardağı ılık su
*½ su bardağı ılık süt
*¼ su bardağı sıvı yağ
1 yumurta
1 paket kuru maya
*1 yemek kaşığı toz şeker
*1 tatlı kaşığı tuz
İçi için:
300 g rendelenmiş Kars kaşarı
Üzeri için:
*¼ su bardağı sıvı yağ
100 g tereyağı
2-3 diş sarımsak
*1 tatlı kaşığı kekik
1 yumurta sarısı

ZUTATEN

MALZEMELER

Für den Brotteig alle Zutaten bis auf das Mehl in einer großen 
Rührschüssel gut vermischen. Durch die schrittweise Zugabe von 
Mehl den Brotteig bis zur Ohrläppchenkonsistenz kneten. Den 
Teig mit einem Tuch bedecken und 20-25 Minuten ruhen lassen. 
Für die Sauce Butter in einen Sossentopf geben und schmelzen 
lassen. Nachdem die Butter geschmolzen ist, den Herd abstellen 
und Öl hinzufügen. Knoblauch reiben und zusammen mit dem 
Thymian in das Öl geben und mischen. Nachdem der Teig geruht 
hat, diesen auf eine leicht bemehlte Theke legen und in 5 gleiche 
Stücke teilen. Jedes Stück in 2 cm Dicke ausrollen. In den ausge-
rollten Teig viel Kars Kashkaval geben und diesen vom Rand gut 
falten und schließen. Auf jeden Teig 3-4 leichte Querschnitte 
schneiden. Knoblauchsauce gut auf den Teig und zwischen den 
Schnitten verteilen. Den Teig auf das Backblech geben und 20 
Minuten auf dem Blech gären lassen. Dann leicht mit Eigelb 
bestreichen und im Ofen bei 190 °C 20-25 Minuten goldbraun 
backen. Nachdem es ein wenig abgekühlt ist servieren. 

Ekmeğin hamuru için, geniş bir karıştırma kabında un hariç bütün 
malzemeler güzelce karıştırılır. Azar azar un ilavesiyle kulak 
memesi yumuşaklığında bir ekmek hamuru yoğrulur. Hamurun 
üzeri kapatılarak 20-25 dakika kadar mayalanmaya bırakılır. Diğer 
yanda bir sos tavasına tereyağı alınarak eritilir. Tereyağı eridikten 
sonra ocağın altı kapatılarak üzerine sıvı yağ eklenir. Sarımsaklar 
rendelenerek kekikle birlikte yağın üzerine eklenir ve karıştırılır. 
Hamur dinlendikten sonra hafifçe unlanmış tezgâha alınarak 5 eşit 
bezeye ayrılır. Her bir beze 2 cm kalınlığında açılır. Açılan hamurla-
rın içine bolca kaşar koyulur ve kenarından güzelce katlanarak 
kapatılır. Her bir hamurun üzerine 3-4 tane, enine, hafif kesikler 
atılır. Sarımsaklı sos, hamurların üzerine ve kesiklerin arasına güzel-
ce sürülür. Hamurlar fırın tepsisine alınarak 20 dakika kadar da 
tepside mayalanması beklenir. Ardından üzerlerine hafifçe yumur-
ta sarısı sürülerek 190 °C fırında 20-25 dakika, üzeri kızarana kadar 
pişirilir. İlk sıcağı geçtikten sonra servis edilir. 

KARS KAŞARLI
SARIMSAKLI EKMEK 

BROT MIT KARS
KASHKAVAL UND
KNOBLAUCH 

65 DK
65 MIN

5 PER.
5 KİŞİLİK

190 °C 






