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Obst & Gemiise Feinkost Fleischerei

Albrechtstr. 19,
12167 Berlin

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

U-Bahn:
U9 Rathaus Steglitz

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

Tel: 030 /7009 6410

Backwaren

Q
Fax: 030 / 70 09 64 55 /
=t Q-
e @ -
Q'..-"' ha g 1E]
> o s
Or
hiin s / @y
¥ STEGL " Q
i 1) Q)

FILIALE STEGLITZ
/_

Die Filiale liegt zentral im Herzen von Steglitz, genau-
er in der Albrechtstr. 19. Vor allem das Angebot aus
unserer Fleischtheke Uberzeugt unsere Stammkun-
den. Die Uber 600 m? grof3e Filiale in Steglitz ist
schnell und bequem mit den o6ffentlichen Verkehrs-
mitteln als auch mit dem PKW erreichbar. Zusatzlich
bieten wir dort einen kostenlosen Kundenparkplatz.

Wir freuen uns auf Ilhren Besuch!

STEGLITZ SUBESI
—

Subemiz, Steglitz'in tam merkezinde, Albrechtstr.'de
yer almaktadir. Subemizde bulunan kasap reyonu-
muzda musterilerimize taze, saglikli ve 6zenle hazir-
lanmis et UrUnlerini sunmaktayiz. 600 m?'nin Uzerin-
de bir alana sahip olan Steglitz subemize, toplu
tasima ya da 6zel araglarinizla hizli ve konforlu bir
sekilde ulasabilirsiniz. Ayrica, musterilerimize o6zel
Ucretsiz otoparkimizdan da faydalanabilirsiniz.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!
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Moabit
Turmstrafde 43, 10551 Berlin
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SERHAT KENTI: KARS

Kars liegt im ostlichsten Teil Anatoliens, also in der turkischen 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 zurUlck. 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 tragt die Spuren dieser Zivilisationen bis zur heutigen Zeit. Wahrend 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 turkisches Territorium.

Anadolu’nun en dogusunda, Turkiye'nin Dogu Anadolu Boélgesi'nde yer alan Kars, Ulkenin Kafkaslara
ve Orta Asya'ya acilan kapisi konumundadir. KoklU bir tarihe sahip olan kentin gegcmisi, 2 milyon yil
oncesinde yasanan Yontma Tas Devri'ne kadar dayanmaktadir. Urartularla baslayan yazili tarihi boyun-
ca ise Persler, Sasaniler, Bizanslilar, Selcuklular, Mogollar, Osmanlilar ve daha pek cok medeniyete ev
sahipligi yapmis; 19. yUzyilda Rus isgaline tanik olmustur. Tarihsel strecte, eski ticaret yollarinin kavsak
noktasinda yer almasi sebebiyle her donem dnemini korumus ve pek cok medeniyetin izlerini gunu-
muze kadar tasimistir. 1853-1856 Osmanli-Rus Savasi'nda kent, Rus ordularina karsl savunulmus ve
Kars sehri Zafer Madalyasi'na layik gorulmustur. Bu, Anadolu'da bir sehre verilen ilk gazilik madalyasi-
dir. 1877-1918 yillari arasinda 40 yil Rus isgali altinda kalan Kars, 1920'de Turk topraklarina katilmistir.

DIE KARS BURG
KARS KALESI
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DIE ANi-RUINEN.
ANI HARABELERI

Kars, das seit der Altsteinzeit eine dauerhafte Siedlung war, besitzt viele historische und kulturelle Reichtimer. Die

antike Stadt Ani, eine der grof3ten und wichtigsten antiken Stadte der Turkei, liegt an der WestkUste des
Arapy-Tals, welches die turkisch-armenische Grenze markiert. Die 42 km vom Stadtzentrum entfernte antike
Stadt Ani besitzt eine 5000-jahrige Geschichte. Die Stadt, die von 4,5 Kilometern Befestigungsmauern umgeben
ist, hat 7 Eingange. 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 Konig-Gagik-Kirche, die SeidenstraRenbrucke, die Tigran-Honents-Kir-
che, die Ebu'l-Manugehr-Moschee, die Abughamrents-Kirche, der Seldschukenpalast und die Ani-Kathedrale.

Yontma Tas Devri'nden beri sUrekli olarak yerlesim alani olan Kars, cok sayida tarihi ve kultlrel zenginligi blnyesin-
de barindirmaktadir. Turkiye'nin en buyuk ve en dnemli antik kentlerinden biri olan Ani Antik Kenti, TUrkiye-Erme-
nistan sinirini belirleyen Arapgay Vadisi'nin bati kiyisinda yer almaktadir. Kent merkezine 42 km uzaklikta bulunan
Ani Antik Kenti, 5000 yillik bir tarihe ev sahipligi yapmaktadir. Etrafi yaklasik 4,5 kilometrelik surlarla ¢evrili kentin
7 girisi bulunmaktadir. Bir¢ok tarihi kalintiya sahip olan Ani Antik Kenti'nin icinde kiliseler dikkat cekmektedir. Bu
sebeple bolge, “Binbir Kiliseli Sehir” olarak da anilmaktadir. UNESCO Dunya Mirasi Listesi'nde bulunan antik kentin
icinde; Kars Kapisi, Bakireler Manastiri, Rahibeler Manastiri, Kral Gagik Kilisesi, ipek Yolu KéprusU, Tigran Honents
Kilisesi, Ebu’l Manugehr Camii, Abughamrents Kilisesi, Selcuklu Sarayi, Ani Katedrali gibi yapilar dnemli noktalar-
dandir.

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, spater von den Saltuks,
Seldschuken und Osmanen restauriert und mit einigen Erganzungen mehrmals erneut erbaut wurde. Die Burg
wurde 1386 wahrend der Mongoleninvasion von Timur vollstandig zerstort und wahrend 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 fur Besucher. Abgesehen von der Burg Kars gibt es
in Kars viele sehenswerte Burgen, wie die Burgen Kegivan, Artakers und Kéroglu in Kagizman, Zivin, Micingirt und
Toprakkale in Sarikamis, die Burg Magazbert im Bezirk Digor und die Burg Tignis in Akyaka.

Ani Antik Kenti'nden sonra Kars'ta turizmin gdzbebegdi, sehrin semboll olan Kars Kalesi'dir. ilk insasinin Urartular
tarafindan yapildigi tahmin edilen kalenin daha sonra Saltuklular, Selcuklular ve Osmanlilar tarafindan onarildigi
ve bazi eklemeler yapilarak birka¢ defa insa edildigi bilinmektedir. Timur tarafindan 1386 yilinda Mogol istilasi
sirasinda tamamen yok edilen kale, Osmanlilar zamaninda yeniden insa edilmistir. GUnUumuzde sit alani olan Kars
Kalesi, tum kenti ayaklar altina seren muhtesem bir manzaraya sahiptir ve ziyaretcilerin mutlaka gérmesi gereken
yerlerden biridir. Kars'ta, Kars Kalesi disinda Kagizman'daki Kegivan, Artakers ve Koroglu kaleleri, Sarikamis'taki
Zivin, Micingirt ve Toprakkale, Digor ilgesindeki Magazbert Kalesi ve Akyaka'daki Tignis Kalesi gibi gorulmeye
deger pek ¢ok kale bulunmaktadir.
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Kars, ein historisches Paradies, hat viele Werke und
Bauwerke, die uns einen tiefen Blick in die Geschichte
bieten. Eines der schdonsten Beispiele baltischer Archi-
tektur, das Katharinen-Jagdschloss Sarikamis wurde
auf Wunsch des russischen Zaren Nikolaus Il. gebaut.
AuBerdem sind folgende Beispiele aufzufuhren: der
Beylerbeyi-Palast, erbaut 1579 im Auftrag von Lala
Mustafa Pasha, Gazi Ahmet Muhtar Pasha Mansion,
die wahrend des 93. Krieges von Gazi Ahmet Muhtar
Pasha, dem Chef der Armee, als Hauptquartier
genutzt wurde, das Serka-Gebaude, ein prachtiges
Gebaude aus dem 19. Jahrhundert, das wahrend der
russischen Besatzung erbaute alte Lehrer-Haus, die
Fethiye-Moschee (GroRe Kathedrale), die 990 n. Chr.
als Kirche erbaut und spater in eine Moschee umge-
wandelt wurde, die Kimbet-Moschee (Apostelkirche),
die im zweiten Viertel des 10. Jahrhunderts erbaut und
spater in eine Moschee umgewandelt wurde, das
Horomos-Kloster, das armenische Kloster, das mehr
als 10 Jahrhunderte lang rebellierte, die Steinbrlcke
Uber den Karsbach, die Ebu‘l Hasan Harakani
Moschee, ernannt nach einem der wichtigsten Heili-
gen, die in Kars lebten und seine Grabstatte, das Kars
Museum und das Kaukasische Kriegsmuseum, das
Sarikamis Martyrerfriedhof in Sarikamis und vieles
mehr.

Tarihsel agidan tam bir cennet olan Kars'in tarihe i1sik
tutan eserleri ve yapilari, saymakla bitmeyecek kadar
coktur. Baltik mimarisinin en guzel érneklerinden biri
olan ve Rus Cari 2. Nikola'nin istegi Uzerine insa edilen
Sarikamis Katerina Av Koskl, 1579 senesinde Lala
Mustafa Pasa’'nin emriyle insa edilen Beylerbeyi Sarayi,
93 Harbi esnasinda ordunun basindaki Gazi Ahmet
Muhtar Pasa tarafindan karargah olarak kullanilan
Gazi Ahmet Muhtar Pasa Konadi, 19. yuzyildan kalan
muhtesem bir yapi olan Serka Binasi, Rus isgali sirasin-
da insa edilmis olan Eski Ogretmen Evi, M.S. 990 yilinda
kilise olarak insa edilen ve sonra camiye donusturulen
Fethiye Camii (BuyUk Katedral), 10. yUzyiln ikinci geyre-
ginde yapilan ve sonradan camiye doénuUsturudlen
KUmbet Camii (Havariler Kilisesi), 10 asirdan fazla bir
zamana baskaldiran bir Ermeni manastiri olan Horo-
mos Manastiri, Kars Cay! Uzerinde bulunan Tas Koprd,
Kars'ta yasamis en dnemli erenlerden biri olan Ebu’l
Hasan Harakani Camii ve Turbesi, ziyaretgilerin ugrak
noktalarindan Kars Muzesi ve Kafkas Cephesi Harp
Muzesi, Sarikamis'ta bulunan Sarikamis Sehitligi ve
daha niceleri gibi kentin dort bir yaninda, buram
buram tarih ve kultlUr kokan sayisiz nokta vardir.

DAS JAGDSCHLOSS KATERINA ’
KATERINA AV KOSKU
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Kars, die Stadt der hohen Berge und Hochebenen, hat neben der reichen historischen Struktur viele
Naturschonheiten zu bieten. Die Wasserfalle Cildir (manche Teile befinden sich innerhalb der Grenzen
von Kars), Kuyucuk, Aygir, Asbogda, Turna und Deniz, Arpacay Dam, Susuz und Keklik, die Taler Keklik,
inkaya, Komdere, Borluk und Susuz, Vogelbeobachtungsplatze, Trekking- und Radwege und botani-
sche Gebiete innerhalb der Stadtgrenzen zahlen zu den herrlichen Schdénheiten von Kars. Der
Allahuekber-Berg Nationalpark, der eine der wertvollsten Naturschonheiten von Kars ist und das Mar-
tyrium Sarikamis und das Skizentrum umfasst, ist die Region mit der reichsten Vegetation und biologi-
schen Vielfalt in der Turkei. Der Nationalpark, der seinen Besuchern zu jeder Jahreszeit eine andere
Schonheit bietet, verzaubert den Betrachter mit seiner herrlichen Natur. Das Skizentrum Sarikamis im
Nationalpark ist der beliebteste Ferienort von Kars und ist besonders fur seine Wintersportarten
bekannt. Dies ist der einzige Ort auf der Welt auBBerhalb der Alpen, an dem kristalliner Schnee fallt.
AufBBerdem ist der Cildir-See eine der schonsten Natureisbahnen der Welt und ein weiterer wichtiger
Ort fur den Wintersport.

YUksek daglar ve platolar sehri Kars, zengin tarihi dokusunun yaninda pek ¢cok dogal guzellige de sahip-
tir. Bir bolumu kent sinirlari icinde yer alan Cildir GolU; Kuyucuk, Aygir, Asbogda, Turna ve Deniz golleri;
Arpacay Baraji, Susuz ve Keklik selaleleri; Keklik, inkaya, Komdere, Borluk ve Susuz vadileri; kus gdzlemi
noktalari, trekking ve bisiklet rotalari ve botanik alanlari, ziyaretcileri Kars'in muhtesem guzelliklerine
goturmektedir. Kars'in en kiymetli dogal guzelliklerinin basinda gelen ve Sarikamis Sehitligi ve Kayak
Merkezi'ni de icine alan Allahuekber Daglari Milli Parki, Turkiye'de bitki 6rtistnun ve biyolojik ¢esitliligin
en zengin oldugu bolgedir. Ziyaretcilerine her mevsim ayri bir guzellik sunan milli park, muhtesem
dogaslyla gérenleri kendine hayran birakmaktadir. Milli parkin iginde bulunan Sarikamis Kayak Merkezi,
Kars'in kis sporlariyla unlu gozde tatil beldesidir. Burasi, Alpler disinda dunyada toz kristal karin yagdigi
tek yerdir. Bunun yani sira Cildir GolU de dunyanin en guzel dogal buz pistlerinden ve Kars'taki kis spor-
larinin 6nemli adreslerinden biridir.

Kars erreicht man Uber StraBenwege, 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 mochten, nutzen den 7 km vom Stadtzentrum entfernten Flughafen
Kars. Momentan gibt es nur Inlandsfluge zum Flughafen, und es gibt tagliche Fluge von Istanbul und
Ankara sowie 3 Tage die Woche von Izmir. Es gibt fur jedes Budget viele Unterkunftsmoglichkeiten in
Kars. Es ist moglich, in Boutique-Hotels, Hostels, 3-, 4- und 5-Sterne-Hotels zu Ubernachten.

Kars'a karayolu, demir yolu ve hava yolu ile ulasmak mumkuandur. Ozellikle son yillarda gittikce populer
olan Dogu Ekspresi, son durak olarak Kars'a ulasmaktadir. Hava yolu ile Kars'a ulasmak isteyen ziyaretci-
ler, kent merkezine 7 km mesafedeki Kars Havalimani'ni kullanmaktadir. Su an itibariyle sadece yurtici
seferler dizenlenen havaalanina, istanbul ve Ankara'dan her gun, izmir'den ise haftanin 3 gunu ucuslar
mevcuttur. Kars'ta her butceye uygun bircok konaklama secenegdi vardir. Butik oteller, pansiyonlar, 3, 4,
5 yildizli otellerde konaklamak mumkundar.

DIE KUMBET-MOSCHEE
KUMBET CAMIi

DIE FETHIYE-MOSCHEE
FETHIYE CAMIi
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SUPPE

* HORRE
CORBASI

ZUTATEN

*3 Essloffel Mehl

*2,5 Essloffel Butter

*5 Glaser Wasser

*1 Kaffeeloffel Tomatenmark
*] Teeloffel getrocknete Minze
*1 Teeloffel Pfeffer

*] Teeloffel Salz

MALZEMELER

*3 yemek kasigr un
*2,5 yemek kasigi tereyagd!

*5 su bardagi su

*1 tatl kasigr domates salcasi

*1 cay kasigl kuru nane
*1 cay kasigi karabiber
*1 cay kasigi tuz

Suppentopf auf den Herd stellen, 2 Essloffel Butter in
den Topf geben. Mehl hinzufugen und bei schwacher
Hitze rosten, bis der Mehlgeruch entflieht und seine
Farbe sich andert. Nachdem der Mehlgeruch verflo-
gen ist, langsam Wasser hinzufugen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Standig ruhren, damit es nicht am
Boden haftet. Wenn die Suppe zu kochen beginnt,
den Herd auf niedrig stellen. Einen halben Essloffel
Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen.
Tomatenmark und Minze hinzufugen und rosten.
Nachdem die vorbereitete Sauce Uber die Suppe

gegossen wird, die Suppe heil3 servieren.

Bir corba tenceresi ocaga alinarak 2 kasik tereyagi ten-
cereye eklenir. Uzerine un ilave edilerek unun kokusu
¢clkana ve rengi donene kadar kisik ateste kavrulur.
Unun kokusu ciktiktan sonra Uzerine yavas yavas su
ilave edilir. Ardindan tuz ve karabiberi eklenir. Dibini
tutmamasi igin sudrekli karistirilir. Corba kaynamaya
baslayinca alti kisilir. Bir sos tavasina yarim yemek
kasigi tereyadi alinarak eritilir. Uzerine salca ve kuru
nane eklenerek kavrulur. Hazirlanan sos corbanin Uze-
rine gezdirildikten sonra sicak olarak servis edilir.

*Schauen Sie fir die *Olcd tablosu icin
MaBtabelle in den Index.  icindekilere bakiniz. =)




ife seE iz /
Chocolate




Q

4

ZUTATEN

5 Stuck Lammkeule
100 g Schmalz

*1,5 Glaser gekochte
Kichererbsen

*] Teeloffel Safran
*] Kaffeeloffel Salz
*1 Teeloffel Pfeffer
Lavash-Brot

MALZEMELER

5 parca kuzu incik

100 g kuyruk yagi

*1,5 su bardagi haslanmis nohut

*1 cay kasigi safran
*1 tath kasigi tuz
*1 cay kasigl karabiber

AKISILIK
4PER.

60 DK
60 MIN

Lammkeulen waschen, abtropfen lassen und in einen Topf
geben. Beide Seiten des Fleisches bei groBer Hitze anbra-
ten/versiegeln. Schwanzfett (Schmalz) in kleine Wadarfel
schneiden und in den Topf geben. So viel Wasser in den Topf
geben, dass das Fleisch bedeckt ist. Gekochte Kichererbsen
hinzugeben. %2 Glas des Fleischwassers beiseite stellen. Mit
Safran mischen. Die vorbereitete Safran-Wasser-Mischung
in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer wlrzen und den
Herd auf niedrig stellen. Bei schwacher Hitze solange garen,
bis das Fleisch ganz zart ist. FUr die Zubereitung des Piti-Ke-
babs Lavash-Brot in Stucke schneiden und auf einen
Servierteller legen. Mit Hilfe einer Schopfkelle den Saft des
Gerichts sanft Uber den Lavash gieBen. Kebab auf mit Bruhe
aufgeweichtes Lavash-Brot legen und warm servieren.

Kuzu incikler yikanir, suzulur ve bir tencereye koyulur. Harli
ateste etlerin iki tarafi muhdudrlenir. Kuyruk yadi, kucUk
kupler halinde dogranarak tencereye eklenir. Tencereye,
etlerin Uzerini gececek kadar su koyulur. Uzerine haslanmis
nohutlar da ilave edilir. Yemegin suyundan %2 su bardagdi
kadar kenara ayrilir. icine safran koyularak karistirilir. Hazirla-
nan safranli su karisimi tencereye tekrar eklenir. Tuz ve kara-
biber ile tatlandirilarak ocagin alti kisilir. Kisik ateste, etler
tamamen yumusayana kadar pisirilir. Piti kebabinin
sunumu icin lavas ekmegdi parcalanarak servis tabagina
koyulur. Yemegdin suyundan kepge yardimiyla alinarak lavas-
larin Uzerine hafifce gezdirilir. Et suyu ile yumusayan lavas
ekmeklerinin Uzerine kebap koyulur ve sicak olarak servis
edilir.

Lava§ ekm =gl *Schauen Sie fir die

MaBtabelle in den Index.

*Olcd tablosu icin &)
icindekilere bakiniz.




Tursunun Surri Muhabbette, Marifet Selin'de

/Hagdi, ¢ocuklugunuza gidelim; bundan yillar éncesini hatirliyor musunuz? \

Gozlerimizi agar agmaz kosardik bahgelere; ninelerimizin, annelerimizin etegine yapisir, en ¢cok sebzeyi kim
toplayacak yarisina girerdik. Yazin o kavurucu sicaginda toplanan sebzelerin kisin verdigi keyfi hatirlar ve
sicaga aldirmadan ¢alisirdik. En gizel yani da komsularimizla birlikte bir sélen hazirh@i yapar gibi kaynatirdik
kazanlarimizi. Bilirdik ki kurulan tursularin sirri “muhabbette” idi...

BUyuk bir heyecan ve telasla hazirlanan tursular.. Aslinda bir gelenekti ve her sofrada bulunmasi sartti. Zira
tursu muhabbetin, kardesligin, sevginin ve dayanismanin bir géstergesiydi. Kavanozlara yerlestirilmis tursular
adeta bir gokkusagini andirirdi; essiz lezzetlere sahip bir gékkusagi... Bu renk cUmbisi en ¢ok da mutfaga
yakisirdi. Salatalik, lahana, biber ve diger tursular hemen baskéseye alinir ve kisin sofralar senlendirmek
Uzere beklerlerdi.

Tursu kurmak zor istir. Oyle herkes yapamaz ama isin icinde sevgi ve muhabbet oldu mu ondan lezzetlisi de
olmazdi. Sadece lezzet dedil, aile butcesine katkisi da olurdu.

Bir gelenekti tursu kurmak, mutluluktu, bereketti. Ne demis biyiklerimiz: “Bereket ve sevginin oldugu yerde
huzur olur, mutluluk olur”. Ve onlar her zaman hakhydilar.
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® SULU KOFTE

ZUTATEN

1 kg Hackfleisch

150 g Bruchreis

4-5 Kartoffeln

1 Zwiebel

*1 Essloffel Tomatenmark

*1 Teeloffel Basilikumkraut
(optional)

*1 Teeloffel Pfeffer
*1 Kaffeeloffel Salz

MALZEMELER

1 kg koftelik kiyma

150 g kirik piring

4-5 adet patates
1adet kuru sogan
*1 yemek kasigr domates salcasi

*1 cay kasigl reyhan otu

B6KISILIK

Fur die KloBchen Hackfleisch in eine Schussel geben.
Zwiebel klein hacken und zum Hackfleisch geben.
Reis, Basilikum, Pfeffer und Salz hinzufugen und gut
durchkneten. Danach walnussgrof3e Stlcke abreif3en
und kleine Ballchen formen. Wasser in einem tiefen
Topf aufkochen. Die Wassermenge sollte so angepasst
werden, dass ein Teil der Klosschen Uber dem Wasser
steht. Nachdem das Wasser kocht, die KloRBchen
hinzufugen. Die Kartoffeln schalen, auf die GrolBe der
KléBchen schneiden und in den Topf geben. Tomaten-
mark in einem Glas Wasser auflésen, in die Schussel
geben und vermischen. Wenn das Essen zu kochen
beginnt, den Herd niedrig stellen, die Kl6Rchen und
Kartoffeln kochen lassen. Warm servieren.

Yemegin koftesi icin kiyma bir kaba alinir. Kuru sogan
kUcuk kuguk dogranarak kiymanin Uzerine eklenir.
Piring, reyhan otu, karabiber ve tuz da ilave edilerek
guzelce yogrulur. Hargtan ceviz buyuklugunde parca-
lar koparilarak yuvarlak kofteler hazirlanir. Genisce bir
tencereye bir miktar su koyulup kaynatilir. Suyun mik-
tari, koftelerin birazi disarida kalacak sekilde ayarlan-
malidir. Su kaynadiktan sonra icine kofteler atilir. Pata-
tesler soyularak koftelerin boyutuna yakin bir sekilde
dogranir ve tencereye eklenir. Domates salgasl, 1 su
bardadl suyun icinde eritilerek yemege eklenir ve
karnistirilir. Yemek kaynamaya baslayinca alti kisilarak
kofteler ve patatesler hazir olana kadar pisirilir. Sicak

(istege gore) olarak servis edilir.
*1 cay kasIgl karabiber "
*1 tath kasigi tuz *Schauen Sie fur die *Olgu tablosu igin O

MaBtabelle in den Index. icindekilere bakiniz.
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Aktivtage oder Entspannungstage? Beides ist méglich

Wahrend der Aktivtage nehmen Sie an Gesundheitskursen in Kombinieren Sie zwei verschiedene Gesundheitsprogramme
ausgesuchten Hotels in reizvollen Gegenden Deutschlands teil. wie zum Beispiel
Uber mehrere Tage flihrt besonders qualifiziertes Fachpersonal o Wirbelsaulengymnastik
kompakte Gesundheitskurse mit den Schwerpunkten Bewe- o Aqua-Training
gung, Erndhrung und Entspannung durch. o Tai-Chi
o Yoga
Die Teilnehmenden kénnen ein effektives Gesundheitspro- o Progressive Muskelentspannung.
gramm in entspannter Umgebung fern des Alltags genieBen.
Denn gerade nach den anstrengenden letzten Wochen des Nehmen Sie sich die Zeit. Die KNAPPSCHAFT als lhr Partner
Jahres kénnen diese Aktivtage helfen, das neue Jahr gesund fir Gesundheit unterstiitzt Sie dabei. Sprechen Sie uns
anzugehen. einfach an.

(® KNAPPSCHAFT o000 200501

1(&.{ mene Ge‘fcutdhe{f/ www.knappschaft.de




NUDEL MIT

KARTOFFELN

ZUTATEN

500 g Kars-Nudeln
(oder normale Nudeln)

*2 Glaser gekochte grine Linsen
4-5 Kartoffeln

*1 Teeloffel Pfeffer

*2 Kaffeeloffel Salz

Zum Braten:

Ol

Zum BegiefB3en:

*2 Essloffel Butter

MALZEMELER

500 g Kars eristesi (yoksa normal
eriste)

*2 su bardagi haslanmis yesil
mercimek

4-5 adet patates

*1 cay kasigi karabiber
*2 tatli kasigl tuz
Kizartma igin:

Siviyag

Uzeri icin:

*2 yemek kasigl tereyad

BKISILIK

* PATATESLI

ERISTE PILAVI \\\\\\\\\J

Die Nudeln in kochendem Wasser mit Salz etwa 10 Minuten
kochen, bis sie leicht halb-hart bleiben und das Wasser
ablassen. Nudeln in eine groBe Schussel geben und
gekochte grune Linsen hinzugeben. Salz und Pfeffer hinzu-
fUgen und gut mischen. Inzwischen die Kartoffeln schalen,
in Scheiben schneiden und in Ol braten. Bratkartoffeln auf
den Boden eines groRen Topfes seitlich platzieren. Die
Nudel-Linsen-Mischung darauf geben und gut verteilen.
Zum BegieBBen 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 groBen Servierplatte auf den Kopf stellen und
warm servieren.

Eristeler, tuz ile birlikte kaynayan suda hafif diri kalacak
sekilde yaklasik 10 dakika kadar haslanir ve suyu suzulur.
Eristeler genis bir kaseye alinarak Uzerine haslanmis yesil
mercimekler koyulur. Tuz ve karabiber ilave edilerek karisti-
rilir. Diger tarafta patatesler soyularak halka halka dogranir
ve sivi yagda kizartilir. Genis bir tencerenin tabanina, kizarti-
lan patatesler yanlara da gelecek sekilde dizilir. Uzerine
eristeli yesil mercimek karisimi koyularak guzelce yayilir.
Uzeri icin, kicUk bir sos tenceresinde tereyadi eritilir ve
yemegin Uzerine yayilir. Tencerenin kapagi kapatilarak kisik
ateste 15-20 dakika kadar pisirilir. Pistikten sonra buyuk bir
servis tabagina ters gevrilerek sicak olarak servis edilir.

*Schauen Sie fir die *Olcu tablosu icin
MaBtabelle in den Index.  icindekilere bakiniz. D
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ZUTATEN

1 kg Mehl

250 ml geschmolzene Butter
500 ml warme Milch

1 Packchen Trockenhefe

*1 Kaffeeloffel Salz

*1 Teeloffel Zucker

Zum Bestreichen des Inneren:
200 ml geschmolzene Butter
Fur die Fullung:

250 ml geschmolzene Butter
*2.5 Glaser Mehl

*1 Kaffeeeloffel Salz

Zum Bestreichen:

2 Eigelb

*2 Essloffel geschmolzene
Butter

*Schauen Sie fir die
MaBtabelle in den Index.

Fur den Teig die warme Milch in eine groBe Schussel geben.
Geschmolzene Butter, Zucker und Trockenhefe dazugeben
und mit Hilfe eines Loffels gut vermischen. Nach und nach
Mehl hinzufUgen und weiter mischen. Nach Zugabe von
Salz eine Weile mischen und dann weiter von Hand kneten.
Den Teig abdecken und 20 Minuten garen lassen. Fur das
Innere der Kete geschmolzene Butter in eine Pfanne geben.
Mehl und Salz darauf geben und auf dem Herd solange
rosten, bis der Mehlduft verfliegt. Dann den Herd abstellen
und die Kete zum Abkuhlen beiseite stellen. Den fermen-
tierten Kete-Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache
legen und in 4 gleiche Teile teilen. Nachdem jedes Stuck
leicht geknetet wurde, weitere 10 Minuten ruhen lassen. Die
ausgeruhten Teigstucke auf einer bemehlten Arbeitsflache
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 Uber die andere
legen und den Vorgang der Butterauftragung wiederholen.
SchlieBlich entsteht ein kleines Rechteck, indem man von
unten und oben noch einmal nach innen faltet. Den
gleichen Vorgang fur alle Sticke wiederholen. Die vorberei-
teten Kete-Teige von Hand auf der Theke breiter machen
und 2-3 Essloffel FUllung hineingeben. Von den Teigrandern
nach innen falten und in Form eines Bundels schlieBen.
Jeden Teig durch Drucken mit den Fingerspitzen und der
Handflache wieder breit dricken. Auf eine Dicke von bis zu
2 cm rund ausdehnen. Die Kete auf ein Backblech mit Back-
papier legen. Zum Bestreichen Eigelb und Butter verrtuhren.
Die Eigelb-Butter-Mischung gleichmaRig auf die Kete
verteilen. Damit der Teig nicht zu stark aufgeht, mit Hilfe
einer Gabel Locher bohren. Im Ofen bei 200 °C ca. 30-40
Minuten backen, bis der Unterboden und die Oberflache
gebraunt sind. Kann kalt wie auch warm serviert werden.
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Hamur icin, i1lik sUt genisce bir kaba alinir. Uzerine eritilmis
tereyag, toz seker, kuru maya eklenerek bir kasik yardimiyla
guzelce karistirilir. Karisima azar azar un ilave edilerek karis-
tirmaya devam edilir. Tuzu da koyularak bir stre karistirdik-
tan sonra el ile yogrulmaya baslanir. Hamur toparlandiginda
Uzeri ortulerek 20 dakika kadar mayalanmaya birakilir. Kete-
nin ici icin eritilmis tereyad bir tavaya alinir. Uzerine un ve
tuz ilave edilerek ocagin alti acilir ve unun kokusu cikana
kadar kavrulur. Ardindan alti kapatilarak sogumasi igin
kenara alinir. Mayalanan kete hamuru, hafifce unlanmis bir
tezgah Uzerine alinarak 4 esit parcaya ayrilir. Her bir parca
hafifce yogrulduktan sonra 10 dakika daha dinlenmeye bira-
kilir. Dinlenen hamur bezeleri, bir oklava yardimiyla unlan-
mis tezgah Uzerinde 35-40 cm genisliginde aclilir. Acilan her
bir yufkaya, her yerine gelecek sekilde eritilmis tereyagdi
sardlar. Yufka, iki kenarindan ortaya dogru katlanir ve tekrar
tereyadi surulur. Yufkanin bir tarafi digerinin Uzerine dogru
kapatilarak yag surme islemi tekrarlanir. Son olarak alttan ve
Ustten bir kere daha ice katlanarak kuguk bir dikddrtgen
elde edilir. TUm hamur bezeleri icin ayni islemler tekrarlanir.
Hazirlanan kete hamurlari, tezgah Uzerinde el ile genisletile-
rek iclerine 2-3 yemek kasigl kadar i¢c harcindan koyulur.
Hamurlarin kenarlarindan ice dogru kivrilarak bohg¢a seklin-
de kapatilir. Her bir hamur tekrar parmak uglari ve avug igi
ile bastirlarak acilir. Kalinhdgr 2 cm kadar olacak sekilde
yuvarlak bicimde genisletilir. Keteler, yagh kagit serili firin
tepsisine alinir. Uzeri icin yumurta sarisi ve tereyadi karistiri-
lir. Ketelerin Uzerine esit sekilde yumurta sarisi ve tereyagdi
karisimindan sdruldr. Hamurun c¢ok kabarmamasi icgin
Uzerine bir ¢atal yardimiyla delikler agilir. 200 °C firinda alti
ve UstU kizarana kadar yaklasik 30-40 dakika kadar pisirilir.
Sicak ya da soguk olarak tuketilebilir.

*Olcu tablosu icin

icindekilere bakiniz.

* KARS
KETESI

MALZEMELER

1kgun

250 ml eritilmis tereyagdi
500 ml ik sut

1 paket kuru maya

*1 tath kasigi tuz

*1 cay kasigi toz seker
Arasina surmek igin:
200 ml eritilmis tereyagdi
ici icin:

250 ml eritilmis tereyadi
*2,5 su bardagi un

*1 tatl kasigl tuz

Uzeri icin:

2 yumurta sarisi

*2 yemek kasik eritilmis
tereyagd|
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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- Selbstédndiger 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 ergénzende
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.
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* UMAC
HELVASI

ZUTATEN

*3 Glaser Mehl

*1 Glas kalte Milch
300 g Butter

Fur den Sirup:

*2 Glaser Zucker

*2 Glaser Wasser

Einige Tropfen Zitronensaft

MALZEMELER

*3 su bardagdi un

*1 su bardagdi soguk sut

300 g tereyag

Serbeti icin:

*2 su bardagi toz seker

*2 su bardagi su

Birkac damla limon suyu

8KISILIK

FUr den Halva-Sirup Zucker und Wasser in einen grof3en Topf
geben und aufkochen lassen. In den Sirup, der 8 Minuten gekocht
wird, einige Tropfen Zitronensaft geben, dann vom Herd nehmen
und abkuhlen lassen. Das gesamte Mehl in eine tiefe Schussel
geben. Sehr wenig Milch hinzufugen. In der Zwischenzeit beginnt
der manuelle Schrubbprozess. Milch nach und nach zum Mehl
geben und einreiben. Wenn die Milch vollstandig 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 groRen Stlcke 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 Ol zum Mehl hinzufigen. 15-20 Minuten
unter standigem RUhren rosten, bis das Mehl braun wird. Nach-
dem das Mehl gerostet ist, die im Sieb verbleibenden groben
Stlcke ebenfalls in einer separaten Pfanne résten und dem ande-
ren Mehl hinzufugen. Dann den vorbereiteten Sirup nach und
nach zum gerosteten Mehl geben. So wird der ganze Sirup unter
standigem RuUhren in das Mehl gegeben. Das Halva ist fertig, wenn
das Mehl den Sirup aufnimmt. Es kann serviert werden, indem
Loffel in Servierschalen gelegt oder mit einem Loffel verschiedene
Formen gegeben werden.

Helvanin serbeti icin genis bir tencereye toz seker ve su koyularak
kaynamaya birakilir. 8 dakika kadar kaynatilan serbetin icine birkag
damla limon suyu sikilarak ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.
Derin bir kabin icine unun tamami alinir. icine cok az st ilave edilir.
Bu arada el ile ovalama islemine baslanir. SUt azar azar una eklenip
ovalanarak yedirilir. SUt tamamen bittiginde un, islak kum kivamini
almalidir. Un, kivamini aldiktan sonra bir elege alinarak icinde
kalan iri pargalar ayristirilir.

Derin bir tencerenin icine tereyadi koyularak ocagda alinir ve eritilir.
Tereyadi eridikten sonra ocagin alti kisilir ve yagin icine un ilave
edilir. Surekli karistirilarak unun rengi kahverengi olana kadar,
15-20 dakika kavrulur. Un kavrulduktan sonra ayri bir tavada elekte
kalan iri parcalar da kavrularak diger una ilave edilir. Ardindan,
hazirlanan serbet asama asama kavrulmus una eklenir. Bir taraftan
surekli karistirilarak serbetin tamami una yedirilir. Un, serbeti
cekince helva hazirdir. Servis kaselerine kasik kasik koyularak ya da
kasikla farkli sekiller verilerek servis edilebilir.

*Schauen Sie fir die *Olcd tablosu icin (5]
MaBtabelle in den Index. icindekilere bakiniz.
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PEYNIRLERIN KRALI: KARS KASARI

Kase, bereits seit Tausenden von Jahren auf der ganzen Welt hergestellt, gehoért zu den wichtigsten
Nahrungsquellen in den Klchen vieler Lander. Die tlrkische Kliche beherbergt auch viele einzigartige
Geschmacksrichtungen, einschlieBlich Kasesorten. Die fUhrende Rolle der Fruhstlckstische, die die Defi-
nition des ,Turkischen Frihstucks” in der Welt verdienen, sind insbesondere Kase, von denen jeder einen
einzigartigen Geschmack am Gaumen hinterlasst, einer kostlicher als der andere. Turkischer Kase, 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 Uber die Grenzen hinausgehenden Ruf erworben.

Dunyada binlerce yil 6nce Uretimi baslayan peynir, pek ¢ok Ulkenin mutfaginda énemli besin kaynaklari
arasinda yer almaktadir. Tirk mutfagi da peynir gcesitleri dahil olmak Uzere pek ¢ok essiz lezzete ev sahip-
ligi yapmaktadir. Ozellikle, dinyada “Turk Kahvaltisi” tanimini hak edecek dneme sahip olan kahvalti
sofralarinin bas rolunde, her biri damaklarda essiz bir tat birakan, birbirinden enfes cesitleri ile peynir
bulunur. Ulkenin dért bir yaninda farkli cesitleri ile karsimiza cikan Turk peyniri, Uretildigi bolgeye has
lezzetleri ile sinirlar asan bir Gne kavusmustur.

Im Kaseparadies Turkei ist der Kars Kashkaval eine der speziellsten und beliebtesten Kasesorten. 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 bluhende Pflanzen gibt, wovon etwa 100 ende-
mische Pflanzen sind. Auf diese Weise nimmt der Kars Kashkaval sowohl mit der Milchqualitat als auch
mit der Herstellungstechnik einen ganz besonderen Platz unter den Kasesorten ein. Der Kars Kashkaval,
einer der wichtigsten Mehrwerte der Provinz Kars, ist eines der 4 geografisch gekennzeichneten Produk-
te der Stadt.

Tam bir peynir cenneti olan Turkiye'de, Kars Kasari en 6zel ve ¢ok sevilerek tuketilen peynir cesitlerinden
biridir. Kars Kasari'nin yapiminda kullanilan sut, yaklasik 100 tanesi endemik bitki olan 1600 kadar cicekli
bitkinin yer aldigi meralarda otlatilan hayvanlarin sitinden elde edilmektedir. Bu sayede hem sutunun
kalitesi hem de yapim teknigi ile peynir ¢esitleri arasinda Kars Kasari'nin ¢ok 6zel bir yeri vardir. Kars ilinin
en 6nemli katma degerlerinden olan Kars Kasari, kentin 4 cografi isaretli Urlnlerinden biridir.




DIE GESCHICHTE DES KARS KASHKAVALS

Die Entstehung des Kars Kashkavals geht auf die
Historie zurulck, die 40-jahrige besetzte Geschichte
der Provinz Kars von 1878 bis 1918. In der Stadt, die ein
raues und kontinentales Klima hat, basierte die Wirt-
schaft von friher bis heute hauptsachlich auf Vieh-
zucht. Obwohl in Kars, das hauptsachlich Milchwirt-
schaft betrieb, Milch und Milchprodukte hergestellt
wurden, gab es in den vorrepublikanischen Jahren
keine Kaseproduktion. In den folgenden Jahren
wurde in Bogatepe mit der Ankunft der Schweizer
aus dem Kaukasus in Kars der erste Milchviehbetrieb
gegrindet. Als Kars in die Hande der Russen fiel,
begannen schweizerische, deutsche und russische
Geschaftsleute in der Stadt Kase 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 Lander
vermarktet.

KARS KASARI'NIN TARIHI

Kars Kasari'nin ortaya ¢ikisi ¢ok eski yillara, Kars ilinin
1878 yilindan 1918 yilina kadar uzanan 40 yillik isgal
altindaki tarihine kadar uzanir. Sert ve karasal iklime
sahip olan kentte ge¢misten glinumuze ekonomi,
agirlikli olarak hayvancilik faaliyetlerine dayanmistir.
Daha cok sut hayvanciligi gelisen Kars'ta Cumhuriyet
oncesi yillarda sit ve sut UrUnleri Uretimi olmasina
ragmen kasar peyniri Uretimi yapilmamaktaydi.
Sonraki yillarda isvigrelilerin Kafkasya'dan Kars'a
gelmesiyle Bogatepe'de ilk mandira kurulmustur.
Kars, Ruslarin eline gecince isvicreli, Alman ve Rus is
adamlari kentte peynir Uretmeye baslamislardir.
Uran, yére halki tarafindan da kisa siirede benimsen-
mis ve kasar Uretimi bu yillardan sonra yayginlasarak
ve artarak devam etmistir. Buglin Kars'ta modern
tesislerde geleneksellik korunarak uretilen Kars
Kasari, ulkenin doért bir yanina ve pek ¢ok Ulkeye
pazarlanmaktadir.

GESCHMACK AUS DEM KARS-HOCHLAND

Das wichtigste Merkmal, das den Kars Kashkaval,
auch bekannt als Kars Kashar - Greyerzer, von
anderen Kasesorten unterscheidet, ist, dass er aus
der Milch von Kuhen hergestellt wird, die auf den
Hochebenen Uber der Stadt geflttert werden.
Dieser besondere Kase erhalt seinen einzigartigen
Geschmack durch die wunderbaren Aromen der
endemischen Pflanzen der Region.

Der als ,Konig der Kasesorten” bekannte Kars
Kashkaval ist eine ganz andere Kasesorte als
Frischkase. Im Gegensatz zu frischem Cheddar
durchlauft er viele Prozesse. Durch Garen und
Ruhen erhalt er einen einzigartigen Geschmack.
Der Kars Kashkaval, dessen Geschmack mit zuneh-
mendem Alter zunimmt, kommmt dank intensiver
BemuUhungen der Hersteller auf die Tische. Die
Milch hierflr wird jedes Jahr vom 1. Mai bis Ende
Juli gemolken. Es dauert 120 Tage, bis diese
Vollmilch verzehrfertig ist. Der Kase, der in Form
von Laiben hergestellt wird, ist mit einer harten
Schale bedeckt. Fur 90 Kilogramm Kase werden
rund 1400 Kilogramm Milch verwendet.

LEZZETIi KARS’IN YAYLALARINDAN

Kars Gravyeri ve Kars Eski Kasari gibi isimlerle de
bilinen Kars Kasari'ni diger peynirlerden ayiran en
onemli 6zelligi, kentin yUksek yaylalarinda besle-
nen ineklerin sutlerinden uretiliyor olmasidir. Essiz
bir lezzete sahip olan bu 6zel peynir, yoredeki
endemik bitkilerin muhtesem aromalari sonucun-
da kendine has lezzetine kavusmaktadir.
“Peynirlerin Krali” olarak anilan Kars Kasari, taze
kasar peynirinden ¢ok farkli bir peynir ¢esididir.
Taze kasarin aksine pek cok islemden ge¢gmekte;
mayalandirilmasi ve dinlendirilmesi ile kendine has
bir lezzete kavusmaktadir. Yillandikga lezzeti artan
Kars Kasari, Ureticilerin yogun emekleri sonucunda
sofralarda yerini almaktadir. Her yil 1 Mayis'tan
temmuz sonuna kadar sut alimi yapilmakta; tam
yagliolan bu sUtlerin yenmeye hazir hale getirilme-
si icin 120 gun gecmektedir. Tekerlek seklinde
Uretilen peynirlerin Uzeri sert bir kabukla kaplidir.
90 kilogramlik bir peynir icin 1400 kilogram civarin-
da sut kullanilmaktadir.
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SEHR NUTZLICH FUR DIE GESUNDHEIT

Die Tatsache, dass er in vollig naturlichen
Phasen hergestellt wird, beeinflusst den Nahr-
wert des Kars Kashkavals erheblich. Der Kars
Kashkaval, eine besonders eiwei3- und kalzi-
umreiche Kasesorte, ist bei regelmaBigem
Verzehr sehr gesundheitsfordernd.

Verhindert Knochenschwund.

Gleicht den Blutdruck aus.

Wirksam gegen Krebs.

Beugt Karies vor und pflegt die Zahne.
Erhoht die Widerstandskraft des Korpers.
Hilft bei Muskel- und Gelenkproblemen.
Schutzt die Gesundheit des Gehirns.

Sehr wirksam bei Verdauungs- und Magen-
beschwerden.

Schutzt vor Geschwduren.

® Tragt zur Vorbeugung von Alzheimer bei.

® Der Verzehr von Kindern wirkt sich positiv
auf die Knochenentwicklung aus.

# Sattigendes Nahrungsmittel fur diejeni-
gen, die an Kalium-, Vitamin-A- und Eisen-
mangel leiden.

SAGLIGA COK FAYDALI

Tamamen dogal asamalardan gecerek uretili-
yor olmasi Kars Kasari'nin besleyicilik degerini
énemli élcide etkilemektedir. Ozellikle prote-
in ve kalsiyum bakimindan ¢ok zengin bir
peynir tdru olan Kars Kasari, duzenli olarak
tuketildiginde saglik acisindan oldukc¢a fayda
saglamaktadir.

Kemik erimesini engeller.

Tansiyonu dengeler.

Kansere karsi etkilidir.

Dis cUrumesini engeller ve disleri besler.
VlUcudun direncini artirir.

Kas ve eklem problemlerinin iyilesmesine
yardimci olur.

Beyin sagligini korur.

Sindirim sistemi ve mide rahatsizliklari igin
oldukga etkilidir.

# Ulser hastaligina karsi koruyucudur.
# Alzheimer'i 6nlemeye katki saglar.

® Cocuklarin tuketmeleri kemik gelisimi
acisindan etkilidir.

® Potasyum, A vitamini ve demir eksikligi
cekenler icin doyurucu bir besindir.
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NINWAI ® KARS KASARLI
KAVAL SEBZE GRATEN

ZUTATEN

350 g Brokkoli

400 g Blumenkohl
300 g gekochte Erbsen
2 Kartoffeln

2 Zucchini

2 Karotten

*1 Kaffeeloffel Salz

Fir die Béchamelsauce:
*2 Essloffel Butter

*2 Essloffel Mehl
*2.5 Glaser Milch
*1 Teeloffel Pfeffer
*1 Teeloffel Salz

Zum BegieB3en:
*1 Glas geriebener Kars Kashkaval

*15 Glas geriebener Cheddarkase
(je nach Wunsch)

MALZEMELER

350 g brokoli

400 g karnabahar

300 g haslanmis bezelye
2 patates

2 kabak

2 havuc

*1 tatl kasigi tuz
Besamel sos igin:

*2 yemek kasigl tereyadi
*2 yemek kasigi un

*2,5 su bardagi sut

*1 cay kasigi karabiber

*1 cay kasigi tuz

Uzeri icin:

*1 su bardagi rendelenmis Kars kasari

* 14 su bardagdi rendelenmis Cedar
peyniri (arzuya gore)

GemuUse gut waschen und reinigen. Kartoffeln und Karotten scha-
len, grob in Scheiben schneiden und in einen tiefen Topf geben.
Unter Zugabe von genugend Wasser, um das Gemuse 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 GemuUse etwas fest bleibend gekocht ist, das
Wasser abtropfen. In eine groBe Auflaufform zuerst Blumenkohl
und Brokkoli geben, dann das andere Gemuse. Fur die Béchamel-
sauce die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Mehl hinzuflugen
und solange résten, bis der Mehlgeruch vergeht. Dem gerosteten
Mehl nach und nach Milch hinzufiugen und kontinuierlich
mischen. Die Sauce solange ruhrend kochen, bis eine dicke
Konsistenz entsteht. Mit Salz und Pfeffer wirzen und den Herd
ausschalten. Die vorbereitete Sauce gleichmaBig Uber das
GCemuUse giefBen. Den geriebenen Kase auf die Sauce verteilen.
Backblech in einen 180 °C vorgeheizten Ofen stellen. Kontrolliert
15-20 Minuten backen, bis die Oberflache gebraunt ist. Je nach
Belieben pur oder mit Krautern verzieren und warm servieren.

TUm sebzeler guzelce yikanir. Patates ve havuglarin kabuklari
soyularak irice dilimlenir ve derin bir tencerenin icine koyulur.
Sebzelerin Uzerini gececek kadar su ve biraz tuz ilavesiyle hafifce
yumusayana kadar pisirilir. Diger tarafta brokoli ve karnabahar
kUcuk dallara ayrilarak bir tencerede tuz ilavesiyle hafifce haslanir.
Kabaklar da dilimlenerek hafif yumusayana kadar kaynar suda
pisirilir. TUm sebzeler hafif diri kalacak sekilde pistikten sonra sulari
suzulur. Genis bir firin kabina, 6nce karnabahar ve brokoliler, ardin-
dan diger sebzeler koyulur. Besamel sos icin, bir tencereye tereyagdi
koyularak eritilir. Uzerine un eklenerek unun kokusu cikana kadar
guzelce kavrulur. Kavrulan unun Uzerine azar azar sUt ilave edilerek
surekli karistirilir. Sos, koyu bir kivam alana kadar devamli karistiri-
larak pisirilir. Tuz ve karabiber ile tatlandirilarak ocagin alti kapatilir.
Hazirlanan sos, sebzelerin Uzerine esit bir sekilde dokulur. Sosun
Uzerine rendelenmis peynirler guzelce yayilir. Firin tepsisi, 6nceden
isitilmis 180 °C firina verilir. Uzeri kizarana kadar 15-20 dakika kont-
rollU olarak pisirilir. Arzuya gore sade olarak ya da Uzeri yesilliklerle
suslenerek sicak servis edilir.

*Olcl tablosu icin &)
icindekilere bakiniz.

*Schauen Sie fir die
MaBtabelle in den Index.



GAZI
HEntdecke /i hischie

TAZELIGI KESFET

GAZi Balli Kaymak & GAZi Kaymak: Unser sahnig cremiges Duo!
GAZi Balli Kaymak ve GAZi Kaymak: Ozel kremsi kaymak ikilimiz!
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®KARS KASARLI
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® FUr den Brotteig alle Zutaten bis auf das Mehl in einer grof3en
Ruhrschussel gut vermischen. Durch die schrittweise Zugabe von

*4 Glaser Mehl Mehl| den Brotteig bis zur Ohrlappchenkonsistenz kneten. Den
*2 Glas warmes Wasser Teig mit einem Tuch bedecken und 20-25 Minuten ruhen lassen.
*15 Glas warme Milch FUr die Sauce Butter in einen Sossentopf geben und schmelzen
*, Glas Ol lassen. Nachdem die Butter geschmolzen ist, den Herd abstellen
1Ei und Ol hinzufligen. Knoblauch reiben und zusammen mit dem
1 Packchen Trockenhefe Thymian in das Ol geben und mischen. Nachdem der Teig geruht
*1 Essloffel Zucker hat, diesen auf eine leicht bemehlte Theke legen und in 5 gleiche
*1 Kaffeeloffel Salz Stucke teilen. Jedes Stuck in 2 cm Dicke ausrollen. In den ausge-
Fur die Fullung: rollten Teig viel Kars Kashkaval geben und diesen vom Rand gut
300 g geriebener Kars Kashkaval falten und schlieBen. Auf jeden Teig 3-4 leichte Querschnitte
*Zum BegieBen: schneiden. Knoblauchsauce gut auf den Teig und zwischen den
74 Glas Ol Schnitten verteilen. Den Teig auf das Backblech geben und 20
DL g BLes Minuten auf dem Blech garen lassen. Dann leicht mit Eigelb
2-3 Knoblauchzehen bestreichen und im Ofen bei 190 °C 20-25 Minuten goldbraun

]1EKaff|ek)eloffel Thymian backen. Nachdem es ein wenig abgekUhlt ist servieren.
[e]S

s Ekmegin hamuru igin, genis bir karistirma kabinda un hari¢ butdn
malzemeler guzelce karistirilir. Azar azar un ilavesiyle kulak
memesi yumusaklhginda bir ekmek hamuru yogrulur. Hamurun

*4 su bardagiun Uzeri kapatilarak 20-25 dakika kadar mayalanmaya birakilir. Diger
*Y2 su bardagdi ilik su yanda bir sos tavasina tereyadi alinarak eritilir. Tereyad eridikten
*¥2 su bardagi ik sut sonra ocadin alti kapatilarak Gzerine sivi yag eklenir. Sarimsaklar
/s su bardagi sivi yag rendelenerek kekikle birlikte yagin Gzerine eklenir ve karistirilir.
Tyumurta Hamur dinlendikten sonra hafifce unlanmis tezgaha alinarak 5 esit

1 paket kuru maya bezeye ayrilir. Her bir beze 2 cm kalinliginda acilir. Agilan hamurla-

1 yemek kasigi toz seker rin icine bolca kasar koyulur ve kenarindan guzelce katlanarak

1 tath kasigl tuz kapatilir. Her bir hamurun Gzerine 3-4 tane, enine, hafif kesikler
i‘}i icin: atilir. Sarimsakli sos, hamurlarin Gzerine ve kesiklerin arasina guzel-
%OOg.re.ndelenmig Kars kagar! ce sUrulur. Hamurlar firin tepsisine alinarak 20 dakika kadar da
g/ies': Iglar:éja 51 SV vad tepside mayalanmasi beklenir. Ardindan Uzerlerine hafifce yumur-

9 yad ta sarisi sUrUlerek 190 °C firinda 20-25 dakika, Uzeri kizarana kadar

100 g tereyag pisirilir. ilk sicagi gectikten sonra servis edilir.
2-3 dis sarimsak

*1 tatl kasigi kekik
Tyumurta sarisi

*Schauen Sie fir die *Olcd tablosu icin (&
MaBtabelle in den Index. icindekilere bakiniz.




\ \.. _
aﬁ" 4

Ienekselwe enii . S
bir arada '

Garlic Sausage

[ercht e

& W W W
fach o L

1iimhlauchu'urat
mﬂﬂmd{*mhhmensumkchﬁn L
l1‘-1|_1l. ullkmun ‘l.n -



DUBLIN Sch/afZImmer

DUBLIN Couchgarnitur B DUBLIN Esszimmer

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