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| FILIALE CHARLOTTENBURG

In unser Filiale in den Wilmersdorfer Arcaden bieten
wir auf Uber 800 m?2 nicht nur frisches Obst und
Gemiuse, sondern auch eine riesige Auswahl von Fein-
kost-Spezialitdten an. Darunter ausgewdhlte medi-
terrane, landeslibliche und hausgemachte Vorspei-
sen wie in Olivendl eingelegtes Gemlse, ausgewdhlte
Salatmischungen oder dutzende Sorten an verschie-
denen Pasten, die wir unseren Kunden herzlichst
empfehlen.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

| CHARLOTTENBURG SUBESI

Wilmersdorfer Arcaden de yer alan ve 800 m*nin
Uzerinde bir alanda hizmet verdigimiz subemizde
taze sebze ve meyvenin yani sira ¢ok genis Urin
yelpazesine sahip olan sarkiteri reyonumuzda sala-
talar, zeytinyagdlilar, ezmeler gibi leziz ev yapimi ve
saglikli  Urlnlerimizi siz degerli musterilerimize
sunuyoruz.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!

Wilmersdorfer Arcaden
Wilmersdorfer StraB3e 46-54,
10627 Berlin

Bus / Otoblis:
309 und M49, X49 und X34
309 ve M49, X49 ve X34

U-Bahn & S-Bahn:
U2, U7, S5, S7, S75

Montag - Freitag / Samstags:

Pazartesi - Cuma / Cumartesi
10.00 - 21.00

Tel: 030 / 36 4126 20
Fax: 030/ 36 4126 21
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Moabit
Turmstrafde 43, 10551 Berlin

Wilmersdorf
Bundesallee 180, 10717 Berlin

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

Wedding 1
Badstr. 9, 13357 Berlin

Wedding 2
Miullerstr. 32A-33, 13353 Berlin

Spandau
Breite Strafde 37, 13597 Berlin

Schoneberg
Potsdamer Straf3e 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

Neukolln 2
Hermannstrafde 218, 12049 Berlin

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOKtan takip edin.
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Der Hazar See
Hazar Goli



Elazig, auch bekannt als Elaziz, ist eine groBartige Stadt mit einem Erbe tief verwurzelter Zivili-
sationen, historischen und natirlichen Schénheiten, fruchtbaren Béden, unterirdischen und
oberirdischen Reichtliimern und einer kulturellen Geschichte von 4000 Jahren. Die im Westen
Ostanatoliens gelegene Stadt ist eine der dltesten Siedlungen Anatoliens. Der Vorfahre der heu-
tigen Stadt ist Harput, das in der Vergangenheit das Zentrum von Elazig war, sodass die
geschriebene Geschichte der Stadt in Harput began. Bis 1867 hie3 die Stadt Harput. 1867 wurde
sie mit dem Edikt von Sultan Abdulaziz ,Ma'marat-ll-Aziz” genannt, was die von Aziz gegrin-
dete Stadt bedeutet, aber da dieser Name schwer auszusprechen war, wurde die Stadt im Laufe
der Zeit im Volksmund Elaziz genannt. Mit der Griindung der Republik erhielt die Stadt den

Namen Elazig.

Elazig, nam-1 diger Elaziz, kokli medeniyetlerin mirasi, tarihi ve dogal glizellikleri, bereketli top-
raklari, yer alti ve yer lstl zenginlikleri ile 4000 yillik kiilturel birikime sahip muhtesem bir kent-
tir. Dogu Anadolu’nun batisinda bulunan kent, Anadolu’nun en eski yerlesim birimlerinden biri-
dir. GUinimuzdeki kentin atasi, Elazig’in gegmisteki merkezi olan Harput’tur; dolayisiyla kentin
yazili tarihi Harput'ta baslar. Sehir, 1867 yilina kadar Harput olarak anilmistir. 1867 yilinda
Sultan Abdiilaziz’in fermani ile Aziz'in kurdugu sehir anlamina gelen “Ma’murat-Gl-Aziz” adini
almistir; ancak bu isim zor oldugundan halk arasinda kent Elaziz olarak anilmistir. Cumhuriyet-
le birlikte ise kente Elaz1g ismi verilmistir.

L Die Harput Burg

Harput Kalesi
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Traditionelle os ‘cnische

Hduser / Harput

Geleneksel Osmanh
Evleri / Harput )

Als eine der schénsten Stddte Ostanatoliens gehort ElGazig mit ihrer tief verwurzelten Geschichte, ihrer
historischen Struktur und den einzigartigen Naturschdénheiten zu den beliebtesten Stddten fir Besu-
cher mit Entdeckerherz. Die Harput Burg, eines der symboltrdchtigen Bauwerke von Elazig, ist eine der
ersten Stationen. Es wird vermutet, dass die nach Harput benannte Burg, die sich innerhalb der Stadt-
grenzen befindet, im 8. Jahrhundert v. Chr. von den Urartdern erbaut wurde. Die Harput Burg ist auch als
~Milch-Burg” bekannt, da Legenden zufolge beim Bau der Burg Milch anstelle von Wasser verwendet
wurde. Sehenswert ist die aus zwei Teilen als Innen- und AuBenburg bestehende Burg mit ihrer histo-
rischen Bedeutung und der herrlichen Aussicht. Eine der wichtigsten Kultst&tten der Stadt, die auch fir
ihre Glaubenszentren beriihmt ist, ist die GroBe Moschee von Harput. Die Moschee ist eine der dltesten
tlrkischen Moscheen in Anatolien und ist immer noch fir den Gottesdienst gedffnet. Ein weiteres Glau-
benszentrum der Stadt ist die Surp Lusarovic-Kirche im Bezirk Palu. Obwohl der gréBte Teil der Kirche,
die vermutlich Mitte des 19. Jahrhunderts erbaut wurde, zerstért wurde, wird heute weiterhin an ihrer
Restaurierung gearbeitet.

K6kli gegmisi, tarihi dokusu ve kendine 6zgii dogal glizellikleri ile Dogu Anadolu’nun en glizel kentlerin-
den biri olan Elazig, kesif meraklisi gezginlerin en fazla tercih ettigi kentler arasinda yer almaktadir.
Eldz1g'in simgesel yapilarindan biri olan Harput Kalesi, ziyaretgilerin ilk duraklarindan biridir. Kent sinir-
lari icinde yer alan Harput’un ismini alan kalenin M.0. 8. yiizyilda Urartular tarafindan yapildigi disiinil-
mektedir. Harput Kalesi, ayni zamanda "Sut Kalesi" olarak da bilinmektedir ¢clinkl rivayetlere gére kale-
nin yapiminda su yerine sit kullaniimistir. i¢ ve dis kale olarak iki bélimden olusan kale hem tarihi
dnemi hem de muhtesem manzarasi ile gériilmeye degerdir. inang merkezleri ile de tnli olan kentte en
6nemli ibadethanelerden biri Harput Ulu Camii’dir. Cami, Anadolu’daki en eski Tlirk camilerinden biridir
ve halé ibadete agiktir. Kentteki bir diger inang merkezi de Palu ilgesinde yer alan Surp Lusarovig Kilise-
si'dir. 19. ylzyil ortalarinda yapildigi dislnulen kilisenin bliylk bélimi tahrip olsa da restorasyonuna
yoénelik calismalar sirdrlilmektedir.

Der Hazar See

Hazar Golu



Elazig fasziniert seine Besucher mit seinen Naturschénheiten und bietet mit dem Hazar See und dem

Strand eine Kombination aus Blau und Griin. Der Hazar See, unter den Menschen wegen seines klaren
Wassers und seiner GréBe auch als Hazar Meer bekannt, verfiligt Uber eine herrliche Kiiste. Hier befinden
sich viele Geschdfte, in denen Besucher ihre Bediirfnisse erflillen konnen. Der Hazar See, bietet auBerdem
Moglichkeiten wie Bootsfahrten und Wassersport und zieht durch all diese Merkmale grof3e Aufmerk-
samkeit von einheimischen und ausldndischen Touristen auf sich.

Dogal guzellikleriyle de ziyaretgilerini blylileyen Elazig, Hazar Go6lu ve plaji ile mavi ve yesili bir arada
sunmaktadir. Berrak suyu ve blyulkligiyle halk arasinda Hazar Denizi olarak da anilan Hazar Goli, muh-
tesem bir sahil seridine sahiptir. Golin ¢evresinde, ziyaretgilerin ihtiyaglarini karsilayabilecedi pek ¢ok
isletme bulunmaktadir. Tekne gezileri ve su sporlari gibi olanaklarin da bulundugu Hazar Galu, yerli ve
yabanci turistlerin yogun ilgisini gekmektedir.

9 |

Der Cirgir-Wasserfall |

AuBerdem befindet sich in Elazig auch der Keban Stau-
dammsee, der gréBte klinstliche See der Tirkei. Mit
seiner Flache von 675 Quadratkilometern deckt der
Staudamm auch den Strombedarf der Stadt. Gleich-
zeitig beherbergt der See viele Fischarten.

Cirgir Selalesi

Elazig ayni zamanda Turkiye'nin en blylk yapay goli
olan Keban Baraj Goéli'ne de ev sahipligi yapmaktadir.
675 kilometrelik bir alani kapsayan baraj, kentin elekt-
rik ihtiyacini da karsilamaktadir. Ayni zamanda baraj
icinde pek ¢ok balik tirli de yasamaktadir.

Der 2347 Meter hohe Hazarbaba-Berg beherbergt ein
Skizentrum auf einer H6he von 1850 Metern. Das Hazar-
baba Ski Center ist mit seiner modernen Skipiste,
seinem Sessellift und Gaststatten jeden Tag ein groBar-
tiger Ort fUr einen Besuch.

Elazig'da 2347 metre rakimi bulunan Hazarbaba Dagi,
1850 metre ylkseklikte bir kayak merkezine ev sahipligi
yapmaktadir. Hazarbaba Kayak Merkezi, kis sporlarina
uygun modern kayak pisti, telesiyeji, yeme ve icme
imkdanlariyla ginibirlik ziyaret edilebilecek harika bir
yerdir.
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Der Circir-Wasserfall in Elazig, das auch fir seine Wasserfalle berihmt geworden ist, gilt als der jliingste
Wasserfall der Welt. Der Wasserfall flie3t mit dem Wasser des Keban-Staudamms zusammen und dies
mit einer groBartigen Schénheit. Der Wasserfall, der auch verstecktes Paradies genannt wird, ist eines
der am hdufigsten besuchten Orte der Stadt. Abgesehen davon gehdéren die Saklikapi-Schlucht, die
Karaleylek-Schlucht, die Harput-Buzluk-Hohle, die Karakocan-Golan-Thermalquellen, die Bezirke Agin
und Palu zu den Orten, die man unbedingt sehen sollte.

Selaleleri ile de Gin kazanmis olan Elazig’da bulunan Cirgir Selalesi, diinyanin en geng selalesi olarak bilin-
mektedir. Keban Baraji'ndan akan sular ile birlesen selale muhtesem bir glizellikle akmaktadir. Gizli
Cennet olarak adlandirilan selale, kentin ugrak noktalarindandir. Bunun disinda Saklikapi Kanyonu,
Karaleylek Kanyonu, Harput Buzluk Magarasi, Karakogan Golan Kaplicalari, Agin ve Palu ilgeleri, ziyaret-
¢ilerin mutlaka gérmesi gereken yerlerdendir.

Eines der wichtigsten Handelszentren von Elazig ist der Gro3e Basar. Der Basar ist ein Ort, der nicht nur
von einheimischen Blrgern, sondern auch von inldndischen und ausldndischen Touristen hdufig besucht
wird. Man findet dort viele Produkte, die einzigartig bezliglich der Region sind, wie z. B. Agins gerdstete
Kichererbsen, Gewlrzsorten, Mandel-Bonbons, Melasse, Tulum-Kd&se und Orcik.

Eldz1g'in en 6nemli ticaret merkezlerinden biri Kapali Carsi'dir. Carsi, sadece yoére halkinin degil, yerli ve
yabanci turistlerin de yogun olarak ziyaret ettigi bir yerdir. Elazig Kapal Carsi'da, Elazig yoresine 6zgu
Agin Leblebisi, baharat ¢esitleri, badem sekeri, pekmez, tulum peyniri ve orcik gibi pek ¢ok Urine rastla-
mak mimkindur.

Fir die Anreise nach Elazig gibt es viele Alternativen. Es ist moglich, die Stadt auf dem StraBenweg, auf
der Schiene oder auf dem Luftweg zu erreichen. Der Flughafen Elazig liegt 12 kmm vom Stadtzentrum
entfernt. Von Istanbul, Ankara, Bursa und Izmir gibt es Direktfliige. Darliber hinaus gibt es in Elazig viele
Unterkunftsmoglichkeiten, die fiir jedes Budget geeignet sind.

Elazig'a ulasim ig¢in pek ¢ok alternatif mevcuttur. Kente kara yolu, demir yolu ya da hava yolu ile ulasmak
mimkindir. Elazig Havalimani, sehir merkezine 12 km uzakliktadir. Kente; istanbul, Ankara, Bursa ve
izmir'den direkt uguslar mevcuttur. Ayrica Elazig’'da her biitceye uygun pek ¢cok konaklama secenegi de
bulunmaktadir.

Die GroR3e r\Loschee

Ulu Cami

Die Sur}w
Lusarovic-Kirche

Surp Lusarovi¢
Kilisesi
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HARPUT KOFTESI

*Schauen Sie fir die MaBtabelle in den Index.

*Qlgli tablosu igin igindekilere bakiniz.

Die Zwiebel reiben und in eine Rihrschiissel geben. Hackfleisch, Paprikamark,
Salz, rote Paprikaflocken und getrocknetes Basilikum hinzufiigen und mischen.
Bulgur hinzufligen. Petersilie fein hacken, in die Mischung geben und gut
durchkneten. Eine Weile kneten, Eier hineingeschlagen und den Knetvorgang
noch ein wenig fortsetzen. Aus den gekneteten Frikadellen traubengrof3e
Stiicke entnehmen und in der Handflache rollen. Mit den Fingern Frikadellen in
die Form eines Rades formen. In einem tiefen Topf Butter schmelzen und das
Tomatenmark in Butter anbraten. Nachdem das Tomatenmark gerdstet ist,
Wasser hinzufiigen und kochen lassen. Frikadellen langsam in das kochende
Tomatenmarkwasser geben. Frikadellen 10-12 Minuten kochen lassen. Gekoch-
te Frikadellen auf einen Servierteller legen und mit der Sauce servieren.

Zutaten
500 g Rinderhackfleisch
*2 Gldaser feiner Bulgur
1Zwiebel

% Bund Petersilie

*1 Essléffel Paprikamark
*1 Teeloffel Salz

*1 Teeloffel rote
Paprikaschoten

*1 Kaffeeloffel trockenes
Basilikum

1Ei

*1 Essloffel Butter

*2 Essloffel Tomatenmark
*7 Glaser Wasser

Sogan rendelenerek bir yogurma kabina alinir. Uzerine kiyma, biber salcasi,
tuz, pul biber ve kuru reyhan eklenerek karistirilir. Uzerine ince bulgur ilave
edilir. Maydanozlar da ince ince kiyilarak harca eklenir ve glizelce yogrulur. Bir
slire yogurduktan sonra icine yumurta kirilarak yogurma islemine biraz daha
devam edilir. Yogrulan kéfte harcindan misket blytkliginde pargalar kopari-
larak avug icinde yuvarlanir. Kéftelere parmak yardimiyla tekerlek sekli verilir.
Derin bir tencerede tereyagi eritilerek domates salgasi tereyaginda kavrulur.
Sal¢ca kavrulduktan sonra suyu ilave edilir ve kaynamasi beklenir. Kaynayan
sal¢all suyun igine koéfteler yavas yavas eklenir. Kofteler yaklasik 10-12 dakika
kadar pisirilir. Pisen kofteler servis tabagina alinir ve suyu ile birlikte servis

edilir. .

b NS

Malzemeler

500 g dana kiyma

*2 su bardagi ince bulgur
1sogan

¥, demet maydanoz

*1 yemek kasigi
biber salgasi

*1 ¢cay kasigi tuz

*1 ¢ay kasigi pul biber

*1 tath kasigr kuru reyhan
1yumurta

*1 yemek kasigi tereyagdi

*2 yemek kasigi
domates salgasi

*7 su bardagi su
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6 PER.
6 KiSiLiK

*Schauen Sie fur die MaBtabelle in den Index.

LOBIK CORBASI

*Oleli tablosu igin igindekilere bakiniz.

Schwarzaugenbohnen und Weizen am Vorabend in heiBem Wasser einweichen
lassen. Am ndchsten Tag das Wasser ablassen, Weizen und Schwarzaugenboh-
nen separat beiseitestellen. Die gefilterten Schwarzaugenbohnen ein wenig in
einem Topf kochen, das Wasser wieder ablassen und erneut beiseitestellen. In
einem weiteren Topf die Butter schmelzen. Zwiebeln in kleine Stlicke schneiden
und in Butter résten. Tomaten- und Paprikamark dazugeben und noch ein paar
Minuten weiter résten. HeilBes Wasser hinzugeben und kochen lassen. Wenn das
Wasser kocht, Weizen dazugeben. Wenn der Weizen weich ist, Schwarzaugen-
bohnen hinzufligen. Mit Salz und Minze abschmecken. Bei schwacher Hitze ca.

15-20 Minuten garen, bis die Schwarzaugenbohnen weich sind. Warm servieren.

Zutaten

*1 Glas Lobik (trockene
Schwarzaugenbohnen)

*V2 Glas Ashura-Weizen
1Zwiebel

*2 Essloffel Butter

*1 Essléffel Tomatenmark
*1 Essloffel Paprikamark
*2 Gldser heiBes Wasser

*1 Kaffeeloffel
getrocknete Minze

*1 Kaffeeloffel Salz

Lobikler ve bugdaylar, 1 gece 6ncesinden sicak suda islanir. Ertesi glin sulari
slizllerek kenara alinir. Suyu siizilen lobikler, bir tencerede ¢ok az haslanir ve
tekrar suyu slzllerek kenarda bekletilir. Ayri bir tencerenin igine tereyagi
koyularak eritilir. Soganlar kii¢lik kiliglik dogranarak tereyaginda kavrulur.
Domates ve biber salgasi eklenerek birka¢c dakika daha kavurmaya devam
edilir. Uzerine sicak su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Su kaynayinca
asurelik bugdaylar suyun igine atilir Bugdaylar yumusamaya baslayinca
Uzerine lobikler de ilave edilir. Tuz ve nane katilarak tatlandirilir. Lobikler
yumusayana kadar, yaklasik 15-20 dakika kisik ateste pisirilir. Pistikten sonra
sicak servis edilir. . -

Malzemeler

*1 su bardagi lobik
(kuru bértilce)

*2 su bardagi asurelik
bugday

1sogan

*2 yemek kasigi tereyagdi
*1 yemek kasigi domates
salgcasi

*1 yemek kasigi biber
sal¢asi

*2 su bardagi sicak su
*1 tath kasigr kuru nane
*1 tath kasigi tuz
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*Schauen Sie fur die MaBtabelle in den Index.

*QOleti tablosu icin igindekilere bakiniz.

Die Auberginen in Streifen schdlen und in Wirfel schneiden. Die gewdirfelten
Auberginen in Salzwasser geben und 10-15 Minuten ruhen lassen und danach
das Wasser abfiltern. Zwiebeln hacken. Tomaten schdalen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Knoblauchzehen schdlen und halbieren. Paprika waschen,
putzen und grob hacken. Keramik-Auflauf mit Olivendl einfetten. Fleisch in die
Kasserolle geben. Das vorbereitete Gemiise hinzugeben. Je nach GroBe des
Keramik-Auflaufs (Kasserolle) wird flir etwas mehr als die Hdlfte der Fullung
heiBes Wasser zubereitet. Tomatenmark durch EinrGhren in heiBes Wasser
schmelzen und in den Auflauf geben. Salz und Gewlrze hinzufligen und leicht
mischen. SchlieBlich Knoblauchscheiben darliber legen. Den Topfboden zuerst
mit Pergamentpapier und dann mit Alufolie belegen. Mit geschlossenem Deckel
auf den Herd stellen und 1,5 Stunden bei schwacher Hitze solange garen lassen,
bis das Fleisch und das Gemiise weich sind. Ein wenig ruhen lassen und warm
servieren.

Zutaten

400 g gewlrfeltes
Lammfleisch

1Zwiebel

1kg Aubergine

2-3 Knoblauchzehen

7-8 griine Paprika

3-4 Tomaten

*1 Essloffel Tomatenmark
*¥2 Glas Olivendl

*1 Teel6ffel Thymian

*1 Teeloffel rote
Paprikaschoten

*1 Teeloffel Pfeffer
*1 Kaffeeloffel Salz
HeiBes Wasser

Patlicanlar alacali soyularak kiictk kliclik dogranir. Dogranan patlicanlar tuzlu
suya koyularak 10-15 dakika kadar bekletilir ve suyu stzulir. Sogan yemeklik
dogranir. Domateslerin kabuklari soyularak irice kesilir. Sarimsaklarin kabukla-
ri soyulur ve ikiye bélinr. Biberler yikanarak temizlenir ve irice dogranir. Glive-
cin ici zeytinyadi ile yaglanir. Etler givecin igine alinir. Uzerine hazirlanan
sebzeler ilave edilir. Glivecin blylkliglne gbre, yemegdin yarisini biraz gegecek
kadar sicak su hazirlanir. Domates salgasi, sicak suyun i¢cinde karistirilarak
eritilir ve glivece ilave edilir. Uzerine tuz ve baharatlar eklenir ve hafifce karisti-
rilir. Son olarak en Uste sarimsak dilimleri koyulur. Glvecin Uzeri 6nce yagh
kagit, sonra aliminyum folyo ile sarilir. Kapagi kapatilarak ocaga alinir ve kisik
ateste 1,5 saat kadar etler ve tim sebzeler yumusayana kadar pisirilir. Pistikten
sonra dinlendirilerek sicak servis edilir.

Malzemeler

400 g kuzu kusbasi et
1sogan

1kg patlican

2-3 dis sarimsak

7-8 sivri biber

3-4 domates

*1 yemek kasigi domates
salcasi

*¥2 su bardagi zeytinyagdi
*1 ¢cay kasigi kekik

*1 ¢ay kasigi pul biber

*1 ¢ay kasigi karabiber
*1 tath kasigr tuz

Sicak su
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Fir die Gesundheit lhres Sohnes und lhrer Enkelkinder.
Kostenfrei impfen und gegen Krebs schitzen.

Humane Papilloma Viren (HPV) kénnen in die Haut- und Schleimhautzellen eindringen.
Eine Infektion mit Viren des Hochrisiko-Typs kann bei Mannern Genitalkrebs verursachen.

Madchen kénnen sich bereits seit mehr als 10 Jahren
kostenfrei gegen die Gebarmutterhalskrebs verursachen-
den HP Viren impfen lassen. Damit auch die ménnlichen
Kinder geschitzt sind und spater als Manner gesund
bleiben kénnen, Gbernimmt die KNAPPSCHAFT die Kosten
der Impfung und des Impfstoffes fur Heranwachsende im

(® KNAPPSCHAFT

Fir wmeine Gesundelt!

Alter von 9 bis 17 Jahren. Schiitzen Sie lhren Sohn mit der
kostenfreien Impfung, bevor es zu einer Infektion kommen
kann. Je friiher er geimpft wird, um so besser ist die Immu-
nisierung, um so sicherer kann er sein.

Sprechen Sie doch einfach mit uns, der KNAPPSCHAFT.

08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de
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UND BRSILIKUM
SOGANLI REYHANLI PATILA

*Schauen Sie fir die MaBtabelle in den Index.

*Oleti tablosu icin igindekilere bakiniz.

Damit die Hefe aktiv wird, diese in eine Schissel geben und mit einem halben Glas
warmem Wasser und Zucker versetzen und 5 Minuten stehen lassen. Mehl, Sauerteig-
wasser und Salz in eine groBe Knetschiissel geben und mischen. Durch die schrittweise
Zugabe von Wasser einen Teig kneten, der die Konsistenz eines Ohrlappchens hat. Den
gekneteten Teig abgedeckt flir 15-20 Minuten ruhen lassen. Fur die Flllung Zwiebeln
hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln in Ol braten. Basilikum und Salz
zu den Rostzwiebeln geben und gut vermischen. In diesem Schritt kdnnen nach Belieben
rote Paprikaschoten hinzugefiligt werden. Aus dem geruhten Teig kleine Teigkugeln
abschneiden und auf einer leicht bemehlten Theke diinne, runde Filoteige ausrollen. Die
Hdalfte des ausgerollten Filoteigs mit Flllung flllen und den Teig D-férmig schlieBen. Die
vorbereiteten Patilas auf einem Blech oder in einer Teflonpfanne garen, sodass sie von
beiden Seiten schén gebrdaunt sind. Die gebackenen Patilas hei3 mit Butter bestreichen
und ohne Wartezeit servieren.

Zutaten
1kg Mehl

*1 Kaffeeloffel Trockenhefe
*1 Teeloffel Zucker

*1 Teeloffel Salz

*2,5-3 Glaser Wasser

4 Zwiebeln

*2 Essloffel getrocknetes
Basilikum

*2 Essloffel Olivendl
*1 Kaffeeloffel Salz

*1 Kaffeeloffel
Paprikaschoten
(je nach Geschmack)

Butter

Mayaq, aktiflesmesi icin bir kaba alinarak tUzerine yarim bardak ilik su ve toz seker
eklenir ve 5 dakika kadar bekletilir. Genis bir yogurma kabina un, mayali su ve tuz
eklenerek karigtirilir. Azar azar su ilavesiyle kulak memesi kivaminda bir hamur yogru-
lur. Yogrulan hamur, mayalanmasi igin Gzeri értiilerek 15-20 dakika dinlendirilir. ic harci
icin, soganlar yemeklik dogranir. Zeytinyagi bir tavaya alinarak isitilir ve soganlar
yagda kavrulur. Kavrulan soganlara kuru reyhan ve tuz eklenerek iyice karistirilir. Bu
asamada arzuya gore pul biber de eklenebilir. Dinlenmis olan hamurdan kii¢lk bezeler
koparilarak hafifce unlanmis tezgah Uzerinde ince ince, yuvarlak yufkalar agilir. Agilan
yufkalarin yarisina i¢c hargctan koyularak yufkalar D seklinde kapatilir. Hazirlanan
patilalar, bir sacda ya da teflon tavada her iki tarafi da glizelce kizaracak sekilde pisiri-
lir. Pigen patilalarin Gizerine sicakken tereyagdi surtlir ve bekletmeden servis edilir.

7 =

)

‘_.*."_ 3
= — -
- -
"‘\- - ."_ -
& - ~f %
¥ X ; b
W

4

Malzemeler

1kg un

*1 tath kasigi kuru maya

*1 ¢ay kasigi toz seker

*1 tath kasigi tuz

*2,5-3 su bardagdi su

ic haret igin:

4 sogan

*2 yemek kasigi kuru reyhan
*2 yemek kasigi zeytinyagdi
*1 tath kasigi tuz

*1 tath kasigi pul biber
(arzuya gére)

Yaglamak igin:

Tereyagdi
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*Schauen Sie fir die MaBtabelle in den Index.

Reis grundlich waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel in kleine
Stlicke schneiden und in eine tiefe Schiissel geben. Reis hinzufligen.
Petersilie fein hacken und in eine Schiissel geben. Die Haut der Tomate
schdlen, Tomate in kleine Stlicke schneiden und der Mischung hinzu-
fligen. Tomaten-Paprikamark, Olivendl, Salz und Gewdlirze hinzufligen
und griindlich mischen. Zucchini waschen und die Spitzen abschnei-
den. Die geschnittenen Teile beiseite legen, um sie spdter als Abde-
ckungen zu verwenden. Mit Hilfe eines Zucchini-Stechmessers das
Innere der Zucchini entfernen. Das Innere der Zucchini salzen, indem
man etwas Salz auf die Fingerspitzen nimmt. Mit Hilfe eines Messers
ein paar kleine Lécher in die GuBeren Teile der Zucchini stechen. Die
Innenflllung in die vorbereitete Zucchini fillen, ohne diese zu stark
vollzustopfen. Alle Zucchini in einen groBen Topf geben. Die beiseite-
gelegten Oberteile wie einen Deckel auf die Zucchini platzieren. Fur die
Sauce alle Saucenzutaten in einer Schiissel gut vermischen und das
Tomatenmark griindlich schmelzen. Die vorbereitete Sauce langsam
vom Topfrand gieBen. Den Topf auf den Herd stellen, mit dem Topfde-
ckel abdecken und bei schwacher Hitze etwa 40 Minuten lang kochen,
bis die Zucchini weich sind. Das Gericht kann lauwarm wie auch warm

serviert werden.

Zutaten

6 runde Zucchini
(kretische Zucchini)

*1,5 Glaser Reis
1Zwiebel

1 Tomate

Y4 Bund Petersilie
*¥> Glas Olivendl

*1 Essloffel gemischtes
Paprika- und
Tomatenmark

*1 Kaffeeloffel
trockene Minze

*1 Teeloffel Pfeffer
*2 Teeloffel Salz
*1 Essloffel Olivendl

*1 Essloffel gemischtes
Paprika- und
Tomatenmark

*2,5 Gladser Wasser

*2 Teeloffel trockene
Minze

*2 Teeloffel Salz
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*Ql¢li tablosu igin igindekilere bakiniz.

Piringler glizelce yikanarak stzilir. Sogan kiicik kiclk dogranarak
derin bir kaba alinir. Uzerine pirincler eklenir. Maydanozlar ince ince
kiyilarak kaba alinir. Domatesin kabugu soyularak kigtlik kiiclik dog-
ranir ve karisima eklenir. Sal¢a, zeytinyagdi, tuz ve baharatlar da ilave
edilerek i¢ harci glizelce karistirilir. Top kabaklar yikanarak (st kisim-
lari kesilir. Kesilen kisimlar daha sonra kapak olarak kullaniimak tGzere
kenara alinir. Kabaklarin i¢i, bir kabak oyacagi yardimiyla ¢ikarilr.
Kabaklarin icleri, parmak uc¢larina bir miktar tuz alinarak tuzlanir.
Kabaklarin dis kisimlaring, bir bicak yardimiyla birka¢ klc¢ik delik
acilir. Hazirlanan kabaklarin igine ¢ok sikistirmadan i¢ hargtan doldu-
rulur. Tim kabaklar genis bir tencereye dizilir. Kenara ayrilan st
kisimlar, kapak gibi kabaklarin tGzerine kapatilir. Sosu i¢in tim sos
malzemeleri bir kapta glizelce karistirilir ve sal¢anin iyice erimesi sag-
lanir. Hazirlanan sos, tencerenin kenarindan yavas¢a doékilir. Ocaga
alinarak kapagi kapatilir ve kisik ateste kabaklar yumusayana kadar

vaklasik 40 dakika pisirilir. Sicak ya da 1lik olarak servis edilebilir.

Malzemeler
6 adet top kabak

(Girit kabagdn)

*1,5 su bardagi piring
1sogan

1domates

4 demet maydanoz

*¥2 su bardagi zeytinyagi

*1 yemek kasigi domates
biber karisik sal¢a

*1 tath kasigr kuru nane

*1 ¢ay kasigi karabiber

*2 ¢ay kasigi tuz

*1 yemek kasigi zeytinyagdi

*1 yemek kasigi domates
biber karisik salca

*2,5 su bardagi su
*2 ¢ay kasigi kuru nane

*2 ¢ay kasigi tuz




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

[0

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 €in
persinliches Gesprach. Sie gewinnen damit Sicherheit
und erhalten Flexibilitit fiir die Zukunft.
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PEKMEZLI TAS EKMEGiI

*Schauen Sie fur die MaBtabelle in den Index.

*Qleii tablosu icin igindekilere bakiniz.

Fiur den Sirup zundchst Butter in einer Pfanne schmelzen und mit Melasse libergie3en.
Durch Mischen die Melasse in der Butter schmelzen. Wenn die Mischung beginnt zu
kochen, den Herd abstellen und abktlihlen lassen. Flir den Teig Milch, Wasser, Joghurt,
Backpulver und Eier in eine tiefe Riihrschiissel geben und gut verriihren. Das Mehl nach
und nach dazugeben und mit dem Schneebesen zu einer glatten Masse verriihren. Die
Mischung sollte eine etwas fliissigere Konsistenz annehmen als Pfannkuchenteig. Nach-
dem der Teig fertig ist, eine Teflonpfanne oder Crépe-Pfanne leicht mit Ol einfetten und
gut erhitzen. Eine Kelle aus der Mischung nehmen, diinn in die erhitzte Pfanne gieBen, ab
und zu drehen und auf beiden Seiten gut anbraten. Jeden fertigen Teig auf ein Tablett
auslegen. Den Melasse-Sirup gut auf die Teige gieBen. Nach dem EingieBen des Sirups
mit WalnUssen bestreuen und 1 weitere Teigschicht darauf legen. Alles wiederholen, bis
die Teige zu Ende sind. Je nach PfannengréBe kann die Anzahl der Schichten variieren.
Nachdem alle Schichten fertig sind, den Sirup auf die letzte Schicht gieBen und reichlich
mit Walnlissen bestreuen. Das fertige Dessert auf Wunsch in dreieckige Scheiben schnei-
den und servieren.

Zutaten

Fir den Teig:

*2,5 Glaser Mehl

*2 Glaser Milch

*3 Glaser Wasser

*3 Essloffel Joghurt

*1 Teel6ffel Backpulver
2 Eier

*1 Essloffel Butter

500 ml Melasse

Zum Bestreuen:

*1 Glas gemahlene
Walnusse

Oncelikle tatlinin serbeti icin bir tavada tereyad eritilir ve tzerine pekmez dékdlir.
Karistira karistira pekmez bu yagin iginde eritilir ve kaynayinca alti kapatilarak ilmaya
biraklilir. Hamuru i¢in derin bir karistirma kabina sit, su, yogurt, karbonat ve yumurta
alinarak glizelce karistirilir. Azar azar un ilavesiyle pirizsiz bir kivam alana kadar ¢irpi-
lir. Karisim, krep hamurundan biraz daha sivi bir kivam almalidir. Hamur hazir olduktan
sonra bir teflon tava ya da krep tavasi sivi yag ile hafifge yaglanip iyice isitilir. Karigim-
dan bir kepge alinarak, isitiimis tavaya ince bir sekilde dékulir ve gevrilerek her iki tarafi
da pisirilir. Pisen her bir hamur, bir tepsiye serilir. Uzerine ilimis olan pekmezli serbetten
her yerine gelecek sekilde dokulir. Serbet dokuldikten sonra dévilmus ceviz ici serpilir
ve Uzerine 1 kat daha hamur serilir. Tum hamurlar bitene kadar ayni islem uygulanir.
Tavanin buylklugune goére tatlinin kag kat olacagi degisebilir. Tim katlar bittikten sonra
en son kata da serbetten dokllerek bolca ceviz igi serpilir. Hazirlanan tatl, arzuya gére

Ug¢gen dilimlere kesilerek servis edilir.

Malzemeler

*2,5 su bardagi un

*2 su bardagi stt

*3 su bardagi su

*3 yemek kasigi yogurt
*1 ¢ay kasigi karbonat
2 yumurta

*1 yemek kasigi tereyagi

500
Serpmek igin:

*1 su bardagi dévulmus
cevizici
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Die Zitrone, eine Frucht aus der Zitrusfamilie wie Orange und Mandarine, hat in unserem téglichen Leben
ihren Platz auf unseren Tischen. Nebenbei ist diese Frucht auch in Reinigungs- und Kosmetikprodukten
enthalten. Sie wird meist im mediterranen Bereich, dem Nahen Osten und auch in groBen Mengen in Regi-
onen wie Indien, Stidamerika, Siidostasien, der Agdis und dem Mittelmeer angebaut. Die fiir die Haarge-
sundheit bis zur Hautpflege verwendete Zitrone kann mit allen Teilen konsumiert werden, einschlieBlich
ihrer Schale, ihrem Fleisch und dem Saft. Auch bei vielen Krankheiten wird sie eingesetzt. Sie hilft bei der
Behandlung vieler Beschwerden wie Bluthochdruck, Andmie und Asthma sowie Kdalte- und Grippe-Infek-

tionen, insbesondere in den Wintermonaten.

Gunluk hayatimizda sofralarimizda siklikla yer verdigimiz, temizlik ve kozmetik tGrtnlerinin de igeriginde
bulunan limon; portakal ve mandalina gibi turunggiller ailesinde yer alan bir meyvedir. Akdeniz havzasi
ve Ortadogu’da olusmus bir tiir olarak bilinen limon; Hindistan, Gliney Amerika, Gliineydodu Asyq, Ege ve
Akdeniz gibi bolgelerde ¢ok fazla tretilir. Sag saghgindan cilt bakimina kadar kullanilan limon, asil olarak
yemeklere lezzet vermesi i¢in kullanilir. Kabugu, meyvesi ve suyu dahil olmak Gizere her bolimd tliketile-
bilen limondan, pek ¢ok hastalikta da yararlanilir. Ozellikle kis aylarinda yasanan soduk alginhgi ve
gribal enfeksiyonlarin yani sira yliksek tansiyon, anemi ve astim gibi pek ¢ok rahatsizligin tedavisine de

yardimci olur.

REICH AN VITAMIN C

Die Zitrone ist ein natirliches Antibiotikum mit einem hohen Gehalt an Vitamin C. Sie ist eine gute Quelle
fur die Vitamine C und B6 sowie Kalium. Eine mittelgro3e Zitrone (58 g) enthdlt 44,5 mg Vitamin C. Die
enthaltene Vitamin-C-Menge deckt mehr als die Halfte des tdglichen Vitamin-C-Bedarfs eines Erwach-

senen ab.

AMiNi BAKIMINDAN ZENGINDIR

se anda C vitamini iceren dogal bir antibiyotiktir. iyi bir C ve B6 vitamini ile potasyum

C Vi

1 bce non (58 g), 44,5 mg C vitamini icerir. icerdigi C vitamini miktar yetiskin bir bire-
acinin yarisindan fazlasini karsilamaktadir.
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GUT GEGEN ERKALTUNGEN - - . A |
Die Zitrone, ein natlrliches Antioxidans mit antibakteriellen Eigenschaften, stdrkt das Immunsystem
und ist vorteilhaft gegen Erkdltungen. Sie erhéht die Widerstandskraft des Kérpers gegen Krankheiten
wie Grippe. Sie ist damit auch eine hervorragende natiirliche Behandlungsmethode, um Halsschmerzen
und Hustenbeschwerden vorzubeugen.

SOGUK ALGINLIGINA iYi GELIR

Bagisiklik sistemini gliclendiren antibakteriyel 6zelliklere sahip dogal bir antioksidan olan limon, soguk
alginhgina iyi gelir. Grip gibi hastaliklara karsi viicut direncini artirir. Bogaz agrisi ve 6ksirik sikayetle-
rinden korunmak i¢cin miilkemmel bir dogal tedavi yontemidir.

VORTEILHAFT FUR DIE GESUNDHEIT DER NIEREN

Das Hesperidin in der Zitrone schiitzt die Nieren. Dank ihres Zitronensduregehalts kann es der Bildung
von Nierensteinen vorbeugen. Darliber hinaus wirkt die Zitrone mit einem Anti-Odem-Effekt.

BOBREKLERE FAYDALIDIR

Limonda bulunan hesperidin, bébrekleri korur. Sitrik asit igerigi sayesinde bdbrek tasi olusumunu
engelleyebilir. Ayrica limonun 6dem séktirici etkisi de bulunmaktadir.

GUT FUR DIE HERZGESUNDHEIT

Zitronenwasser gleicht die Durchblutung aus und spielt eine wichtige Rolle bei der Entspannung der
Venen. Es ist gut gegen Arteriosklerose. Es reduziert Risikofaktoren bei Herz- und Cholesterinkrankheiten.

KALP SAGLIGINA iYi GELIR

Limonlu su kan dolasimini dengeler ve damarlarin rahatlamasinda énemli rol oynar. Damar sertligi
hastaligina iyi gelir. Kalp ve kéti kolesterol hastaliklarinda risk faktorlerini azaltir.

BEKAMPFT KREBS

Die Zitrone mit-ihren antioxidativen Eigenschaften besitzt eine schiitzende Wirkung gegen Krebs. Dem
d-Limonenin in der Zitronenschale wird eine tumorreduzierende Wirkung nachgesagt. AuBerdem spielt
die Zitrone auch eine wichtige Rolle bei der Heilung von Krebszellen.

KANSERLE SAVASIR

Antioksidan 6zellige sahip limon, kansere karsi koruyucu etki gosterir. Limon kabugu icinde bulunan
d-limonenin timor kigllticl etkisi oldugu dislintilmektedir. Limon ayni zamanda kanserli hiicrelerin
iyilesmesinde rol oynar.



VORTEILHAFT FUR DIE VERDAUUNG

Als natirliches Kohlenhydrat verlangsamt die Zitrone die Verdauung von Zucker und Stdrke
und halt den Blutzuckerspiegel im Gleichgewicht. Um Verstopfung vorzubeugen, ist es empfeh-
lenswert Zitronensaft zu konsumieren.

SINDIRIME FAYDALIDIR

Limon dogal bir karbonhidrat olarak seker ve nisastalarin sindirimini yavaslatip kan sekeri
seviyelerinin dengede kalmasini saglar. Kabizligi 6nlemek i¢in limon suyu igilebilir.

GUT FUR DIE GEISTIGE GESUNDHEIT
Wenn die erfrischende Wirkung der Zitrone mit den in der Aromatherapie verwendeten Zitro-
nendlen kombiniert wird, reduziert dies die Miudigkeit und verbessert die geistige Stimmung.

RUH SAGLIGINA iYi GELIR

Limonun ferahlatici etkisi aromaterapi ile kullanilan limon yaglari ile birlestiginde yorgunlugu
azaltir, ruh halini iyilestirir.

SCHUTZT DIE GESUNDHEIT DER HAUT

Zitronensaft wird, mit seinem erfrischenden Aroma und seiner 6ll6senden Eigenschaft, auch als
gutes Hautreinigungsprodukt verwendet. AuBerdem wird er auch bei der Bekdmpfung von
Falten und Mitessern verwendet.

CiLT SAGLIGINI KORUR

Limon suyu ferahlatici aromasi ve yoglarl ¢c6zme Ozelligi ile iyi bir cilt temizlik Griind olarak da

kullanilir. Kirisiklik ve siyah n ktqlqu cﬁqum olqrak}kullonllablllr
b

R A\
Die Zitrone, aufgenommen in die tdgliche Ernahrung, kann den téglichen Bedarf an Vitamin C weitgehend decken,
dennoch sollte sie von Menschen mit Problemen wie Gastritis und Reflux vorsichtig konsumiert werden.

Gunlilik C vitamini ihtiyacini blylk oranda karsilayacagi igin beslenmede yer verilmesinde fayda olan limon; gastrit,
refli gibi problemleri bulunan kisiler tarafindan dikkatli tiketilmelidir.
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ZITRONENKUCHEN
LIMONLU KEK

8 PER.
8 KiSiLiK

ﬁ; 60 MIN
o,
o/

*Schauen Sie fur die MaBtabelle in den Index.

*Olgl tablosu igin igindekilere bakiniz.

Eier in eine tiefe Schiissel geben und mit dem Mixer griindlich verquirlen. Vanil-
lezucker dazugeben und weiter schlagen. Zucker hinzufligen und weiter schla-
gen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Nachdem der Zucker geschmolzen ist, O,
Milch, Karbonat, Backpulver, Zitronensaft und Zitronenschale hinzufligen und
grob mischen. Zum Schluss Mehl in den Kuchenteig geben und alle Zutaten gut
verquirlen. Kuchenform leicht eindlen und den Kuchenteig in die Form gief3en. In
einem vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 40-45 Minuten backen. Da die Gar-
zeit je nach Ofen unterschiedlich ist, sollte kontrolliert gegart werden. Nachdem
der Kuchen gebacken ist, diesen aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.
Lauwarm in Scheiben servieren.

Zutaten
*2 Glaser Mehl

*34 Glas Zucker

*, Glas Ol

*¥2 Glas Milch

*1 Teeloffel Karbonat

3 Eier

1Pdckchen Backpulver
1Pdackchen Vvanille

1geriebene
Zitronenschale

Saft von 1 Zitrone

Yumurtalar, derin bir kaba alinarak bir mikser yardimiyla iyice ¢irpilir. Ardindan
icine vanilya eklenerek ¢iromaya devam edilir. Daha sonra icine toz seker kati-
larak seker eriyene kadar ¢cirpma islemi strdurulir. Seker eridikten sonra sivi
yag, sut, karbonat, kabartma tozu, limon suyu ve limon kabugu rendesi eklene-
rek kabaca karistirilir. Son olarak kek harcinin igine un ilave edilerek tim mal-
zeme glizelce ¢irpilir. Kek kalibi hafifge yaglanarak hazirlanan kek harci kaliba
doékilir. Onceden isitilmis 175 °C firinda 40-45 dakika kadar pisirilir. Pisirme
siiresi firina gore degisiklik géstereceginden kontrollt olarak pisirilmelidir. Kek
pistikten sonra firindan alinarak ilimaya birakilir. Ilidiktan sonra kaliptan ¢ikari-

lir ve dilimlenerek servis edilir.

Malzemeler

*2 su bardagi un

*34 su bardagi toz seker
*12 su bardagdi sivi yag
*¥2 su bardagdi sut

*1 ¢ay kasigi karbonat
3 yumurta

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

1adet limon kabugu
rendesi

1adet limonun suyu




ife seE iz /
Chocolate
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ZITRONEN-INGWER-TEE
LIMONLU ZENCEFILLI CAY

4 PER.
4 KiSiLiK

)15MIN *Sch ie far di Btabelle ind d:
" 15 DK Schauen Sie fir die MaBtabelle in den Index.
o/

*Glei tablosu icin igindekilere bakiniz.

Ingwer schdlen und reiben. Schale einer halben Zitrone reiben. Kochendes
Wasser in eine Teekanne gieBen. Geriebene Ingwer- und Zitronenschalen
in das Teekannensieb geben und den Deckel der Teekanne abdecken. Mit
einem Handtuch umwickelt 5-6 Minuten ziehen lassen. Den fertigen Tee in
Tassen verteilen und nach Belieben mit Honig vermischen. Heif3 mit Zitro-

nenscheiben und frischer Minze garniert servieren.

Zutaten
50 g frischer Ingwer
Y2 Zitrone

1Liter kochendes
Wasser

*2-3 Teel6ffel Honig

Ein paar Zweige
frische Minze

Taze zencefilin kabuklari soyulur ve rendelenir. Yarim limonun kabuklari
rendelenir. Bir demlige kaynar su koyulur. Demlik slizgecine rendelenmis
zencefil ve limon kabuklari koyularak demligin kapagi kapatihr. Uzeri bir
havlu ile sarilarak bu sekilde 5-6 dakika sogumadan demlenmeye birakilir.

Hazir olan ¢ay, fincanlara paylastirilir ve arzuya goére bal eklenerek karis-

tirihr. Limon dilimleri ve taze nane ile stislenerek sicak servis edilir.

Malzemeler

50 g taze zencefil

Y2 limon

11 kaynar su

*2-3 tath kasigi bal
Birka¢ dal taze nane
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