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FILIALE NEUKOLLN 2

Die Filiale in der Hermannstrafle ist unsere 2. Filiale in
Neukoélln. Auf Gber 850 m?2 bieten wir lhnen taglich frisches
Obst, Gemiise und vor allem tiirkische Snacks aus der
eigenen Herstellung an. Ob fiir den kleinen Hunger zwischen-
durch oder als gemiitliches Friihstiick am Morgen.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

NEUKOLLN 2 SUBESI

HermannstraBe'deki subemiz Neukélln'deki ikinci subemiz-
dir. 850 m?'den fazla alanda giinlik taze meyve, sebze ve
6zellikle kendi Urlinlerimizden olusan Tirk aperatifleri sunu-
yoruz. ister atistirmalik, isterseniz de harika bir kahvalti icin
ihtiyaciniz olan her sey subemizde.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!

HermannstraBe 218,
12049 Berlin

Bus / Otobiis:
104, 167, 334

U-Bahn:
U8 Boddinstrafle

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

Tel: 030/ 62 98 56 16
Fax: 030/ 62 9856 18
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Die Provinz Mersin an der Mittelmeerkiiste der Tirkei ist eine Hafenstadt, die reich natiirlichen Schonheiten ist und
ihre historische Struktur beibehalten hat. Diese Stadt und ihre Umgebung liegen.im Herzen der Region Kilikien und
- sind eine der der gee]gnetsten Routen fiir diejenigen, die die Spuren verschiedener Zivilisationen verfolgen und unbe-
riihste Naturschonheiten entdecken méchten. Die Stadt Silifke, die.an det VerbindungsstraBe zwischen Mersin und

Zentralanatolien liegt, ist eine herrliche Gegend die Geschichte und Naturschénheiten bietet, die in jedem Zentimeter .

mltelnander verflochten sind. Silifke, 85 km von Mersin entfernt,'ist ein verstecktes Paradies mit seiner einzigartigen
Natur, in der sich Blaa und Grin umarmen, mit alten Stadten die ihre Besucher auf eme Zeitreise mitnehmen, unbe-
rihrten Stréandef und dem Meer .
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Tﬁrkiye'nin Akdeniz klyllarmda. bulunan Mersin ili, sahip oldugﬁ dogal giizellikleri ve tarihi dokusuyla cok zengin bir
liman kentidiF. Kilikya cografyasinin kalbinde yer alan bu kent ve cevresi, farkli medeniyetin izlerini stirmek isteyen ve
el degmem|§ dogal guzellikleri kegfetmek |steyenler |g|n en dogru rotalardan biridir. Mersin'i ic Anadolu’ya baglayan
_guzergah tizerinde bulunan Silifke llge5| ise her karl§1nda tarih ve dogal glizellikleri ic ice sunan muhtesem bir kdge-
dir. Mersin’e 85 km mesafede bulunan Silifke; mavi ve ye§|l|n kucak kucaga oldugu essiz dogasi, ziyaretcilerini adeta
b|r zaman yolculuguna glkaran antik kentlerl.- el degmemis kumsallarl ve deniziyle tam bir sakli cennettir.
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Silifke, dessen Geschichte bis 6000 v. Chr. zurﬁckréicht. liegt in einer Gegend, die ;ehr reich an antiken Stadten ist. Die

antike Stadt Olba in der Stadt Uzuncaburg war eines der wichtigsten Handels- und Religionszentren der hellenisti- -

schen Zeit. In frithchristlicher Zeit galten Olba und das nahegelegene Diokaesareia als heilige Zentren der Bischofs-
herrschaft. Zu den wichtigsten Bauwerken, die bis heute in der antiken Stadt erhalten geblieben sind, gehéren der
historische Brunnen, das zweistéckige Aquadukt und die Wachtiirme. In hellenistischer Zeit wurde Diokaesareia, das
Gotteshaus der Stadt Olba, heute unter dem Namen Uzuncaburg bekannt, 72 n. Chr. von Olba getrennt und wurde zu
einer eigenstandigen Stadt mit eigenem Namen. Nach den Byzantinern gaben.die Tiirken der Stadt den Namen des
hohen Turms, der das Wahrzgichen der Stadt ist, und die Stadt wurde ,Uzuncabur¢” genannt. In Uzuncaburg, welches
die am besten erhaltenen Ruinen der Regién beherbergt, gibt es viele wichtige erhaltene Werke wie den Zeustempel,
das Theater, die SdulenstraBe, das zeremonielle Tor, die Mausoleen, den Tempel des Gliicks und das Siegestor.
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Tarihi M.0. 6000°Li yillara kadar uzanan Silifke, antik kentler agisindan ¢ok zengin bir kenttir. Uzuncaburg beldesinde bulunan Olba
Antik Kenti, Helenistik Donem’in dnemli ticaret ve dini merkezlerinden bir olmustur. Erken Hristiyanlk déneminde Olba ve yakinla-
rindaki Diokaesareia, piskoposluk merkezleri olarak kutsal sayilmistir. Antik kentte glinimize kadar ulagsmayi basaran en 6nemli
yapilar arasinda tarihi cesme, iki katli su kemeri ve gézetleme kuleleri bulunmaktadir. Hellenistik Donem’de, Olba kentinin ibadet
mekani olan Diokaesareia, bugiinkii ismiyle Uzuncaburg, M.S. 72 yilinda Olba'dan ayrilarak kendi adiyla 6zerk bir kent durumuna
gelmistir. Bizanslilarin ardindan Tirkler buraya, kentin semboli olan yliksek burcun ismini vermis ve kent “Uzuncabur¢” olarak
anilmaya baslanmistir. Bélgenin en iyi korunmus kalintilarina ev sahipligi yapan Uzuncaburc'ta; Zeus Tapinagi, tiyatro, situnlu
cadde, toren kapisi, anit mezarlar, Sans Tapinagi ve Zafer Kapisi gibi pek cok 6nemli eser bulunmaktadir.

Adamkayalar, welches im Devil Creek Canyon liegt, bildet die Grenze zwischen den Distrikten Silifke und Erdemli und ist eines der
wichtigsten historischen Denkmaler dieser Region der Tiirkei. Die riesigen menschlichen Reliefs, die in den Berg gehauen wurden
und schatzungsweise zwischen dem ersten und dem zweiten Jahrhundert v. Chr. entstanden sind, haben bis heute liberlebt. Es gibt
viele wichtige Bauwerke, die der Besucher gesehen haben sollte, wie das Schloss Silifke, von dem man annimmt, dass es zur
hellenistischen oder rémischen Zeit gehért, die Wasserzisterne Tekirambari am FuBe des Schlosses, die Aya-Tekla-Kirche an der
Tasucu-Route, welche von einem Tempel in eine Kirche umgewandelt wurde, der Jupiter-Tempel im Stadzentrum aus dem zweiten
Jahrhundert n. Chr., die Tagkopri (rémische Briicke), welche von den Rémern am Fluss Géksu gebaut wurde, die Jungfrau-Ma-
ria-Kirche im Cennet Pithole und die Kanlidivane, drei Kilometer nérdlich der StraBBe Erdemli-Silifke.

Silifke ve Erdemli ilceleri arasindaki siniri gcizen Seytan Deresi Kanyonu'nda yer alan Adamkayalar, bélgenin ve Tirkiye'nin en
dnemli tarihi eserlerindendir. M.0. 1. ile 2. yiizyillar arasinda yapildigi tahmin edilen, daga oyulmus dev boyutlardaki insan kabart-
malari bugiine kadar oldukca saglam sekilde gelmistir. Tarihi zenginlikleri saymakla bitmeyen Silifke’de; Helenistik ya da Roma
donemine ait oldugu diisiinlen Silifke Kalesi, kalenin eteklerinde yer alan Tekirambari Su Sarnici, Tagucu gilizergahinda bulunan ve
tapinaktan kiliseye donistiriilen Aya Tekla Kilisesi, ilce merkezinde yer alan ve M.S. 2. yiizyila tarihlenen Jipiter Tapinagi, Goksu
Nehri'nin Uzerinde yer alan ve Romalilar tarafindan insa edilen Tagkdprii (Roma Kopriisl) ve Cennet Obrugu icinde yer alan
Meryem Ana Kilisesi ve Erdemli-Silifke yolunun 3 km kuzeyinde yer alan Kanlidivane gibi mutlaka gériilmesi gereken 6nemli eser-
ler mevcuttur.

Neben seinem reichen historischen Hintergrund zieht Silifke auch mit seiner groBBartigen Natur grof3e Aufmerksambkeit auf sich. Es
ist eine in dieser Hinsicht wichtige Region, da es an den Routen von Zugvégeln liegt, viele endemische Arten in seiner Flora beher-
bergt und Lebensraum fiir verschiedene geféhrdete Arten darstellt. Das Goksu-Delta, das vier Stadte und sieben Dérfer von Silifke
umfasst, liegt innerhalb der Grenzen des besonderen Umweltschutzes. Dieses Gebiet ist auch als Vogelschutzgebiet bekannt. In der
vogelartreichen Region kann man im Winter Flamingos beobachten. Darliber hinaus ist das Goksu-Delta von grof3er Bedeutung, da
es das Laichgebiet ersten Grades im Mittelmeer ist, in dem Meeresschildkréten Eier legen.
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O) DIETIEFE DER HIMMELDOLINE
CENNET OBRUGU

O) EGRIBUK BAY
EGRIBUK KOYU

Silitke, zengin tarihi birikiminin yani sira muhtesem dogasiyla da biiyiik ilgi ceker. Gogcmen kuslarin géc yollari lizerinde olmasi,
florasinda pek ¢ok endemik tiirli barindirmasi, nesli tiikenmekte olan cesitli tlirlerin yasam alani olmasi sebebiyle de 6nemli bir
bélge olma o6zelligini tagimaktadir. Silifke'nin 4 belde ve 7 kdyiinli de ig¢ine alan Goksu Deltasi, 6zel ¢evre koruma sinirlari igindedir.
Bu bélge, ayni zamanda kus cenneti olarak da bilinir. Kus tiirleri acisindan oldukga zengin olan bélgede kigin flamingolari da gérmek
miimkiindiir. Bunun yani sira Goksu Deltasi, deniz kaplumbagalarinin yumurta biraktigi, Akdeniz'de yer alan birinci derece
yumurtlama alani oldugundan biiyiik bir Gneme sahiptir.

Eine der wichtigsten Naturschonheiten von Silifke sind die Himmeldoline und die Héllengrube. Die Tiefe der Himmeldoline, welche
unter natirlichen Bedingungen entstanden ist, betragt 70 Meter. Die Tiefe der Hollengrube betrégt hingegen 100 Meter. Sie gehdren
zum Museum und ziehen jedes Jahr hunderte von Besuchern an. Die Astim-Hoéhle, die nur 600 Meter von den Schlagléchern entfernt
ist, wird aufgrund ihrer Luft, die Gegenstand von Legenden ist, hdufig von Menschen mit Atemproblemen besucht.

Silifke’nin en dnemli dogal giizelliklerinden biri de Cennet ve Cehennem obruklaridir. Dogal bir olusumla meydana gelen obruklardan
Cennet Obrugu’'nun derinligi 70 metre, Cehennem Obrugu’nun derinligi ise 100 metredir. Obruklar, miize kapsaminda olup her yil
ylizlerce ziyaretciyi agirlamaktadir. Obruklarin hemen 600 metre mesafesinde bulunan Astim Magarasi ise efsanelere konu olan
havasi nedeniyle 6zellikle nefes rahatsizligi olan kisiler tarafindan sikca ziyaret edilmektedir.

Tisan Bay liegt in der Gegend, in der sich die antike Siedlung Aphrodisias befindet, und ist eine der schénsten Buchten der Welt, wo
sich die griine Natur und das tiefblaue Meer treffen. Der Narlikuyu-Strand, der kalt und klar ist, mit frischem Wasser, das unter dem
Meer hervorkommt, und der Akyar-Strand, der sich ebenfalls in Narlikuyu befindet, faszinieren diejenigen, die ihn sehen, mit seiner
tirkisen Farbe. Die Insel Bogsak, die das Brutgebiet der Caretta Carettas ist, der von Touristen frequentierte Strand Tasucu und die
taglich von Picknickern und Zeltcampern stark besuchte Egriblik-Bucht gehéren zu den Alternativen, die fiir den Sommerurlaub in
Erwdgung gezogen werden kénnen.




Antik Afrodisias yerlesiminin bulundugu bdlgede yer alan Tisan Koyu, yemyesil doga ile masmavi denizin bulustugu, diinyanin
en giizel koylarindan biridir. Denizin altindan cikan tatli su ile soguk ve berrak olan Narlikuyu Sahili ve yine Narlikuyu'da yer
alan Akyar Sahili ise turkuaz rengiyle gérenleri biiylilemektedir. Caretta Carettalarin iireme bdlgesi olan Bogsak Adasi, turist-
lerin ugrak noktasi Tasucu Plaji, cadirl kampcilik ve ginibirlik piknikgilerin yogun olarak ziyaret ettigi Egribiik Koyu da yaz
tatili icin degerlendirilebilecek alternatiflerdendir.

Eines der bekanntesten Produkte von Silifke, welche sich durch seine késtliche Kiiche auszeichnet, ist Joghurt. Bei der
Herstellung von Joghurt wird Milch von Ziegen verwendet, die in natlirlicher Umgebung auf Stierweiden gefittert werden,
wodurch sehr leckere Joghurts hergestellt werden. Zusammen mit der Silifke Erdbeere ist der Silifke Joghurt das patentierte
Produkt der Stadt.

Lezzetli mutfagiyla da 6ne cikan Silifke’nin en meghur riinlerinden biri yogurdudur. Yogurdun yapiminda Toros otlaklarinda,
dogal ortamda beslenen kecilerden elde edilen siitler kullanilmakta, bu sebeple ¢ok lezzetli yogurtlar tretilmektedir. Silifke
Cilegi ile birlikte Silifke Yogurdu, kentin patent almaya hak kazanmis uriinleridir.

Es ist méglich, Silifke per StraBe und auf dem Luftweg Giber den Flughafen Adana $Sakirpasa zu erreichen. Ebenso ist es mdg-
lich, Unterkiinfte fir jedes Budget zu finden, von 4-Sterne-Hotels bis hin zu Hostels und Campingmaglichkeiten in der Stadt.

Silifke’ye karayolu ve Adana Sakirpasa Havalimani lizerinden hava yolu ile ulasmak miimkiindir. Kentte 4 yildizli otellerden
pansiyonlara ve kamp secgeneklerine kadar her biitceye uygun konaklama yeri bulmak miimkiinddr.
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ZUTATEN

Fiir den Teig
*2 Glaser Mehl

*1 Glas Wasser
1 Ei
*1 Kaffeeloffel Salz

Fiir die Fiillung:
250 g mageres Rinderhackfleisch

2 Zwiebel
*1 Kaffeeloffel Salz
*1 Teeloffel Pfeffer

Fiir die Suppe:
*%2 Glas gekochte Kichererbsen

1 Zwiebel

*1 Essloffel Tomatenmark

*1 Essléffel Paprikamark

*4 Essloffel Butter

500 ml Knochenbriihe

*1 Kaffeeloffel Salz

*1 Kaffeeloffel trockene Minze

MALZEMELER

Hamuru icin:
*2 su bardagi un

*1 su bardagi su

1 yumurta

*1 tatli kasigi tuz

Ic harci icin:

250 g yagsiz dana kiyma
2 sogan

*1 tatli kasigi tuz

*1 cay kasigi karabiber

Corba icin:

*¥2 su bardagi haslanmig nohut

1 sogan

*1 yemek kasigi domates salcasi
*1 yemek kasigi biber salcasi

*4 yemek kasigi tereyag

500 ml kemik suyu

*1 tatli kasigi tuz

*1 tatli kasigi kuru nane

Das Mehl in eine Knetschiissel geben. Ei und Salz hinzugeben, langsam das Wasser hinzufiigen und solange kneten, bis ein weicher Teig
entsteht, der nicht mehr an den Handen klebt. Mit einem feuchten Tuch abdecken und ruhen lassen. In einen weiteren Behélter Hackfleisch
geben. Die Zwiebel sehr fein hacken und zum Hackfleisch geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut durchkneten. Den geruhten Teig in
3 gleiche Stiicke teilen. Jedes Stiick wird etwas dicker als ein Yufka-Teig ausgerollt. Ausgerollten Teig in kleine Quadrate schneiden. In jedes
Quadrat von der Fiillung geben, an jedem Ende in der Mitte verbinden und wie eine Ravioli schlieBen. Nachdem die Zwiebel gehackt wurde,
diese in einer tiefen Pfanne unter Zugabe von Salz in Butter gut résten. Nachdem die Zwiebel gut gebraten ist, Tomaten- und Paprikamark
hinzufiigen und eine Weile weiter résten. Als ndchstes die Knochenbriihe hinzufligen. Wenn das Wasser zu kochen beginnt, Kichererbsen und
dann Teigsttlicke hinzufligen. Wenn der Teig gekocht ist, trockene Minze hinzugeben, leicht vermischen und den Herd abschalten. Warm servie-
ren.

Hamuru icin un bir karigstirma kabina alinir. Yumurta ve tuz eklenerek azar azar su ilavesiyle ele yapismayan yumusak bir hamur elde edilir.
Uzerine nemli bir bez értiilerek dinlenmeye birakilir. Ayri bir kaba kiyma alinir. Sogan cok ince sekilde dogranarak kiymaya ilave eklenir. Tuz
ve karabiber ilavesiyle iyice yogrulur. Dinlenen hamur 3 esit bezeye ayrilir. Her bir beze, yufkadan biraz daha kalin olacak sekilde yuvarlak
olarak acilir. Agilan hamur, kiiciik kareler seklinde kesilir. Her bir karenin icine i¢ harctan koyulur ve her bir ucundan ortada birlestirilerek
manti gibi kapatilir. Sogan yemeklik dograndiktan sonra derin bir tencerede, tereyaginda tuz ilavesiyle giizelce kavrulur. Sogan iyice kavrulduk-
tan sonra domates salgasi ve biber salgasi eklenerek bir siire daha kavurmaya devam edilir. Ardindan, Gzerine kemik suyu eklenir. Su kayna-
maya baslayinca nohutlar ve ardindan da hamur parcalari eklenir. Hamurlar pistigi zaman kuru nane de ilave edilerek hafifce karistirilir ve
ocagin alti kapatilir. Sicak olarak servis edilir.
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ZUTATEN

Fiir den Teig:
*3 Glaser Mehl

*15 Glas Olivenol

*¥2 Glas lauwarme Milch
*¥2 Glas lauwarmes Wasser
1 Packchen trockene Hefe
*1 Teeloffel Zucker

*1 Kaffeeloffel Salz

Fir die Fillung:
1 Zwiebel

3-4 Zweige Petersilie
* Glas Olivenol

- a

MALZEMELER

Hamuru icin:
*3 su bardagi un

*¥% su bardag zeytinyag
*% su bardag 1lik siit
*%2 su bardagi 1lik su

1 paket kuru maya

*1 cay kasigi toz seker
*1 tatli kasigi tuz

Ic harci icin:

1 kuru sogan
3-4 dal maydanoz
*¥% su bardag zeytinyagi

*2 Essloffel Paprikamark

*1 Kaffeeloffel rote Paprikaschoten
*1 Kaffeeloffel Pfeffer

*1 Kaffeeloffel Thymian

*1 Kaffeeléffel trockene Minze

*1 Kaffeeldffel Salz

*2 yemek kasigi biber salcasi
*1 tatli kasig pul biber

*1 tatl kasig karabiber

*1 tatl kasigr kekik

*1 tatli kasigi nane

*1 tatl kasigi tuz

Uzeri igin:
*2 yemek kasigi susam
*2 yemek kasigi ¢orek otu

Zum Bestreuen:
*2 Essloffel Sesamkoérner
*2 Essloffel Schwarzkiimmel

Fir den Teig eine tiefe Riihrschiissel nehmen, warme Milch, Wasser, Olivendl, Zucker, Hefe und Salz hinzufligen und gut verriihren. Nachdem
die Hefe komplett aufgeldst ist, nach und nach Mehl hinzufligen, gut durchkneten, bis ein Teig entsteht, der nicht an der Hand haftet. Den Teig mit
einem Tuch abdecken und etwa 45 Minuten lang fermentieren lassen. Fiir die Fillung die Zwiebel fein hacken, die Petersilie gut waschen und
fein hacken. Die Zwiebel und die Petersilie in eine Rihrschiissel geben. Olivendl und Tomatenmark zugeben und gut vermischen. Alle anderen
Zutaten und Gewdirze hinzufiigen und gut vermischen. Nachdem der Teig fermentiert ist, diesen in 6 gleiche Stiicke teilen. Auf ein rundes
Backblech legen und durch Andriicken mit der Hand weit 6ffnen. Innenfiillung ebenfalls darauf dricken und auf jeden Teig verteilen. Nachdem
Sesam und Schwarzkiimmel darauf gestreut wurden, im Ofen bei 200 °C etwa 25-30 Minuten backen lassen. Ein wenig abkiihlen lassen und
dann servieren. .

Hamuru icin derince bir karistirma kabi alinarak 1lik sit, su, zeytinyag. toz seker, maya ve tuz eklenir ve giizelce karistirilir. Maya tamamen
¢oziindliglinde azar azar un ilavesiyle ele yapismayacak kivamda bir hamur elde edilene kadar glizelce yogrulur. Hamurun {izerine bez értiilerek
yaklasik 45 dakika mayalanmasi icin bir kenarda bekletilir. ¢ harci icin kuru sogan ince ince dogranir, maydanoz giizelce yikanir ve ince ince
kiyilir. Sogan ve maydanozlar bir karistirma kabina alinir. Uzerine zeytinyadi ve salca koyularak giizelce karistirilir. Diger tim malzemeler ve
baharatlar da ilave edilerek giizelce harmanlanir. Hamur mayalandiktan sonra 6 esit bezeye ayrilir. Yuvarlak olacak sekilde firin tepsisine yerles-
tirilir ve Gizerine elle bastirilarak genisce acilir. ic harc da {izerine bastirilarak her bir hamura paylastirilir. Uzerine susam ve ¢érek otu serpistiril-
dikten sonra 200 °C firinda yaklasik 25-30 dakika pisirilir. itk sicakligi gectikten sonra servis edilir.
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Biyorezonans

Dogadaki tim maddeler gibi insan vicudu-
nun da kendine 6zglu frekansta yaydigi
elektromanyetik bir enerjisi vardir. Her
hicre grubunun, dokularin ve organlarin da
kendine 06zgu frekansta elektromanyetik
enerijileri vardir. S6z konusu organ, doku ve
hicrelerin hastalik durumlarinda frekanslari
diser. Saglikh ve hastalikli organ, doku ve
hlcrelerinde enerijileri farklidir. Ayrica virus,
bakteri, parazit ve mantar gibi biyolojik ajan-
larin, toksik maddelerin, agir metallerin ve
alerjen maddelerin  kendilerine  6zgu
frekanslari vardir. Bu madde ve biyolojik
ajanlar vicudun normal frekansini bozarak
hastaliklara neden olur. Biyorezonans
teknolojisi hem teghiste hem de tedavide
kullaniimaktadir. Erken teghis ve hiicre/gen-
ler duzeyde tedaviler ile gelecegin tibbinin
en 6nemli argiimanlarindan biri olacaktir.

Sibernetik tip

Biyorezonansin
Kullanildigi Bazi
Durumlar

Vicudun, sistemlerin, organlarin, dokularin
ve hlcrelerin enerji dizeylerinin dlgcimuinde,
Vicutta degisik seviyelerde olusan hastalik
frekanslarinin etkisizlestiriimesinde (tedavi
edilmesi)

® Bireyin vicuduna uygun olan veya olma
yan gidalarin belirlenmesinde,

e Organlarin biyolojik yaslarinin
Olctimesinde,

e Alerjen ve toksik maddelerin teghis ve
tedavisinde,

® \itamin, mineral ve eser elementlerin
Olcimuinde,

® Sigara ve alkol gibi bagimllik yapici
maddelerin biraktirilmasinda,

® Ruhsal kaynakl bazi rahatsizliklarda
teshis ve viicudun enerjisi dengelenerek
tedavisinde,

® Hicresel veya organel dizeyinde
genclestirme ve yenilemesinde kullanilr.

Dogadaki tim maddeler gibi insan viicudunun da kendine 6zgl frekansta yaydigi elektroman-
yetik bir enerijisi vardir. Her hiicre grubunun, dokularin ve organlarin da kendine 6zgu frekansta
elektromanyetik enerjileri vardir. S6z konusu organ, doku ve hicrelerin hastalik durumlarinda
frekanslari duser. Saglikh ve hastalik Ruhsal kaynakl bazi rahatsizliklarda teshis ve viicudun
enerjisi dengelenerek tedavisinde, Hicresel veya organel dizeyinde genclestirme ve yenile-
mesinde kullantlir.
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ZUTATEN

! *2 Glaser Dovme-Weizen (gemahlener Weizen)
*1 Glas gekochte Kichererbsen
*2 Glaser Rinderbriihe

*4 Essloffel Butter

*1 Kaffeeloffel Salz

*1 Kaffeeloffel Pfeffer

MALZEMELER

*2 su bardagi dévme (8gutiilmis bugday)
*1 su bardagi haglanmis nohut

*2 su bardag et suyu

*4 yemek kasigi tereyagi

*1 tatl kasigi tuz

*1 tatl kasigr karabiber

Wartezeit griindlich abwaschen und das Wasser filtern. Butter in einen Reistopf geben, Weizen hinzugeben und gut résten. Nach-

), Weizen in einer tiefen Schiissel einweichen, indem geniigend Wasser hinzugefligt wird, um ihn zu bedecken. Nach ca. 1 Stunde

dem der Weizen gerdstet ist, Kichererbsen, Salz und Pfeffer hinzufiigen und gut mischen. Mit Rinderbriihe begieBen. Bei schwa-
ﬂ-_:" cher Hitze solange garen, bis der Weizen weich ist. Ein wenig ruhen lassen und warm servieren.

Dévmeler derin bir kapta lizerini gececek kadar su ilavesiyle islatilir. Yaklasik 1 saat bekletildikten sonra iyice yikanarak suyu
siizlllr. Tereyag:, bir pilav tenceresine alinarak lzerine dévme ilave edilir ve giizelce kavrulur. Dévmeler kavrulduktan sonra
icine nohutlar, tuz ve karabiber eklenerek giizelce karistiriir. Uzerine et suyu dékilir. Kisik ateste suyunu cekip dévmeler
yumusayana kadar pisirilir. Kisa bir siire demlendikten sonra sicak olarak servis edilir.
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Fir die Gesundheit lhrer Kinder und lhrer Enkelkinder
Lassen Sie lhre Kinder gegen Krebs geschiitzt erwachsen werden.

Humane Papilloma Viren (HPV) kénnen in die Haut- und
Schleimhautzellen eindringen und Infektionen auslésen.
Knapp 8.000 Menschen erkranken jedes Jahr wegen HPV
an Krebs.

Die Infektion mit HPV selbst kann beschwerdefrei, oft
ohne Symptome verlaufen.

Das Virus dringt Giber kleine Verletzungen in die Haut oder
Schleimhaut ein und wird von Mensch zu Mensch
Ubertragen.

Durch krebsauslésende HPV-Typen kénnen sich verschie-
dene Krebsarten entwickeln und die Erkrankung kann an
unterschiedlichen Stellen auftreten.

(® KNAPPSCHAFT

Fir meine Gesundhet!

Méadchen kénnen sich bereits seit mehr als 10 Jahren
kostenfrei gegen die Gebarmutterhalskrebs verursachen-
den HP-Viren impfen lassen.

Damit auch die Jungs geschitzt sind und spéter als
Manner gesund bleiben kénnen, ibernimmt die KNAPP-
SCHAFT die Kosten der Impfung und des Impfstoffes fir
alle Heranwachsenden von 9 bis 17 Jahren.

Schitzen Sie lhre Kinder mit der kostenfreien Impfung,
bevor es zu einer Infektion kommen kann.

Sprechen Sie mit uns, der KNAPPSCHAFT.

08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de
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ZUTATEN

Fir die AuBBenseite:

*2 Glaser feiner Bulgur
*, Glas Grief

*12 Glas Mehl

2 mittelgroBe Kartoffeln

1 Ei

*1 Essloffel Tomatenmark
*1 Kaffeeloffel Salz

*1 Teeldffel Kreuzkiimmel
*1 Teeloffel Pfeffer

*1 Glas warmes Wasser

Fir die Fillung:
500 g Hackfleisch

2 mittelgroBe Zwiebeln

%2 Bund Petersilie

*1 Essléffel Tomatenmark

*% Glas gemahlene Walniisse

*4 Essloffel Butter

*1 Kaffeeldffel Salz

*1 Kaffeeldffel Pfeffer

*1 Kaffeeldffel rote Paprikaschoten

Zum Bestreuen:
*% Glas Ol

In einen weiten Behalter Bulgur und Grie3 geben. Salz und Pfeffer hinzufligen und gut mischen. HeiBes Wasser hinzufii-
gen, mit einem Tuch bedecken und quellen lassen. Kartoffeln in einen tiefen Topf geben und kochen, indem geniigend
Wasser hinzugefiigt wird, um sie zu bedecken. Gekochte Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln, Ei und
Tomatenmark zum geruhten Bulgur und Griel3 geben, gut durchkneten. Mit Frischhaltefolie abdecken und kurz ruhen
lassen. Fiir die Fullung Hackfleisch in eine Pfanne geben und gut anbraten. Die Zwiebeln schneiden und dem Hackfleisch
hinzugeben. Butter und Tomatenmark zugeben und kurz anbraten. Mit Salz und Gewiirzen abschmecken. SchlieBlich
Walnisse hinzufiigen, mischen und den Herd abschalten. Petersilie fein hacken und der Fiillung hinzufiigen, gut mischen
und beiseitestellen, damit es etwas abkiihlt. Den Boden des Backblechs gut 6len. Die geruhte Bulgurmischung in zwei
gleiche Teile teilen. Einen Teil der Mischung durch leichtes Driicken so verteilen, dass sie den gesamten Boden des Back-
blechs bedeckt. Darauf die gesamte Innenfiillung verteilen. Dann das zweite Stiick der Bulgurmasse zwischen zwei Stiick
Pergamentpapier in der GréBe eines Tabletts ausrollen. So verlegen, dass es die Fiillung vollstdndig bedeckt. Vorbereitete
Sini-Frikadellen in gewiinschte GroBen schneiden. Mit Ol bestreichen und bei 180 °C in den Ofen geben. 40 Minuten
backen, bis die Oberseite braun ist. Warm servieren.




SINI KOFTESI

MALZEMELER

Dis katmanlari icin:
*2 su bardagi koftelik bulgur

*¥2 su bardag irmik

*¥%2 su bardagi un

2 orta boy patates

1 yumurta

*1 yemek kasigi domates salcasi
*1 tatli kasigi tuz

*1 cay kasigi kimyon

*1 cay kasigi karabiber

*1 su bardagi sicak su

ic harci icin:

500 g kiyma

2 orta boy sogan

%2 demet maydanoz

*1 yemek kasigi domates salcasi
*¥% su bardagi cekilmis ceviz ici
*4 yemek kasigi tereyagi

*1 tatli kasigi tuz

*1 tatli kasigi karabiber

*1 tatli kasigi pul biber

Uzeri icin:
*¥2 su bardag sivi yag
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Derince bir kaba bulgur ve irmik alinir. Tuz, kimyon ve karabiber ilave edilerek giizelce karistirilir. Sicak suyu verilerek
Uzeri bir bez ile kapatilir ve sismesi icin beklemeye alinir. Patatesler derin bir tencereye koyularak tizerlerini gececek
kadar su ilavesiyle haslanir. Haslanan patateslerin kabuklari soyularak kiigiik kiiciik dogranir. Bu sirada dinlenmis olan
bulgur ve irmigin izerine patatesler, yumurta ve salca ilave edilerek giizelce yogrulur. Uzeri streg film ile kapatilarak bir
siire dinlenmeye birakilir. i¢ harci icin kiyma, bir tavaya alinarak giizelce kavrulur. Soganlar yemeklik dogranarak kiyma-
ya eklenir. Tereyag ve salca da ilave edilerek bir siire daha kavrulur. Tuz ve baharatlarla tatlandirilir. Son olarak ceviz ici
eklenir ve karigtirilir ve ocagin alti kapatilir. Maydanozlar ince ince kiyilarak i¢ harcin icine eklenir ve giizelce karistirilir
ve ilk sicagi cikmasi icin kenara alinir. Firin tepsisinin tabani giizelce yaglanir. Dinlenmis olan bulgurlu karigim, iki esit
parcaya bélinir. Karisimin bir parcasi firin tepsisinin tiim tabanini kaplayacak sekilde hafifce bastirilarak yayilir. Uzerine,
i¢c harcin tamami yayilir. Ardindan ikinci parga bulgurlu karisim da iki parca yagli kagit arasinda tepsi ol¢tilerinde acilir.
Harcin Gizerini tamamen kaplayacak sekilde serilir. Hazirlanan sini kéftesi, arzu edilen boyutlarda dilimlenir. Uzerine yag
surilir ve 180 °C firina verilir. Yaklasik 40 dakika, Uzeri kizarana kadar pisirilir. Sicak servis edilir.
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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- Selbstandiger Versicherungs-
im AuBendienst beraterin Schadenmanagement kaufmann im AuBendienst

1

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

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

LVM-Versicherungsagentur
Aziz Akseki

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

akseki.lvm.de VERSICHERUNG




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

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

B Kraftfahrtversicherung

W Haftpflichtversicherung

B Hausratversicherung

B Wohngebaudeversicherung

B Rechtsschutzversicherung

B Unfallversicherung

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

B Bausparen

B Kredite

B Immobilienfinanzierung

Das kleine 3 mal 3
der Vorsorge und Finanzplanung

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

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

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

1. Vorsorge
B Absicherung von Alter, Verdienstausfall, Hinterbliebenen

B Gesundheit
W Zukunftssicherung der Kinder

2. Besitz- und Vermiigenssicherung
B Arbeit und Freizeit

M Haus und Wohnen

B Rund ums Kfz

3. Vermigensmanagement
M Sparen und Anlegen

W Auszahlen

B Finanzieren

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




ZUTATEN MALZEMELER

*2 Glaser feiner Bulgur *2 su bardagi ince bulgur
*1 Glas warmes Wasser *1 su bardag: sicak su
*Y Glas Olivendl *Vi su bardagi zeytinyagi
*4 Essloffel Ol *4 yemek kasigi sivi yag
Saft von 1 Zitrone 1 adet limonun suyu
*4 Essloffel Granatapfelsirup *4 yemek kasigi nar eksisi
1 Zwiebel 1 kuru sogan
3 Blatter Lattich-Salat 3 yaprak marul
1 Bund Petersilie 1 demet maydanoz
4 Stangen Friihlingszwiebeln 4 taze sogan
*1 Essloffel Tomatenmark *1 yemek kasigi domates salcasi
*1 Essloffel Paprikamark *1 yemek kasigi biber salcasi
*1 Kaffeeldffel Salz *1 tatl kasigi tuz
*1 Kaffeeldffel Pfeffer *1 tatli kasigi karabiber
*1 Kaffeeldffel Kreuzkiimmel *1 tatl kasigi kimyon
*1 Kaffeeldffel rote Paprikaschoten *1 tatli kasigi pul biber

Bulgur in eine grofle Schiissel geben und mit 1 Glas heiBem Wasser versetzen. Damit der Bulgur weicher wird, diesen abgedeckt
ruhen lassen. Wihrenddessen Zwiebel fein hacken und in einer Pfanne unter Zugabe von Ol anbraten. Tomaten- und Paprikamark
zu den Zwiebeln geben und solange résten, bis der Geruch des Tomatenmarks freigesetzt ist, dann alles vom Herd nehmen. Die
Tomatenpaste-Zwiebel-Mischung zum Bulgur geben, die das Wasser nun schon aufgenommen hat, und gut vermischen. Mit
Olivendl, Zitronensaft, Salz, Granatapfelsirup und Gewiirzen abschmecken. Petersilie, Salat und Friihlingszwiebeln putzen,
waschen, fein hacken und zum Bulgur geben. Alles gut vermischen. Je nach Wunsch und Geschmack mit Zutaten wie Salatblattern,
Zitronenscheiben, Tomaten und Gewiirzgurken servieren.

ince bulgur genisce bir kaba alinir ve iizerine 1 su bardagi sicak su eklenir. Bulgurlarin yumusamasi icin {izeri drtiilerek beklemeye
alinir. Bu sirada kuru sogan ince ince kiyilarak bir tavada sivi yag ilavesiyle kavurmaya baslanir. Soganlarin izerine domates salgasi
ve biber salgasi da eklenerek salcalarin kokusu ¢ikana kadar kavrulur ve ocaktan alinir. Salgali sogan karigimi, suyunu ¢eken
bulgularin Gzerine eklenir ve karigtirilir. Zeytinyagi, limon suyu, nar eksisi, tuz ve baharatlar eklenerek tatlandirilir. Maydanoz, marul
ve taze sogan giizelce ayiklanarak yikanir, ince ince dogranir ve bulgurun izerine ilave edilir. Giizelce karistirilarak harmanlanir.
Arzuya gore sade olarak ya da marul yapraklari, limon dilimleri, domates ve tursu gibi malzemelerle servis edilir.
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MALZEMELER

300 g cilek

1 Usit

*1 su bardag toz seker

*5 yemek kasigi un

1 yumurta

*1 su bardagi iri ¢ekilmis findik
1 paket yulafli biskivi

1 paket vanilya

1 paket krema

Yulafl biskiiviler blenderdan gecirilerek bir kaba aktarilir. Uzerine iri gekilmis findiklar da eklenerek karistiriir. Cilekler yikanip temizlenir ve
ince dilimler halinde dogranir. Siit, derin bir tencereye alinir. Uzerine toz seker, un ve yumurta eklenerek giizelce karistirilir. Tencere, ocaga
alinir. Orta ateste siirekli karistirarak kaynayana kadar pisirilir. Gz g6z olup muhallebi kivamina geldiginde vanilya ve krema da eklenerek
iyice kanigtirilir ve ocagin alti kapatilir. Findikli biskiivi karigimi, kuplara paylastirilir. Dilimlenmis cilekler kenarlara gelecek sekilde bir sira
dizilir ve Gzerine bir miktar muhallebi dékiiliir. Ardindan; bir kat biskdivi, bir kat muhallebi, bir kat biskiivi sirasiyla tamamlanir. Arzuya gére
tek kat biskiivi ve tek kat muhallebi de koyulabilir. Hazirlanan tatli; cilek, nane yapragi, toz Antep fistigi ya da istenilen herhangi bir malzemeyle
siislenebilir. Tatli, oda sicakligina gelene kadar bekletildikten sonra buzdolabina alinarak sogutulur ve soguk olarak servis edilir.
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YAZA MERHABA!

SEVDIKLERINE HEDIYE
DUSUNME NEDIR DIYE
EGETURK URUNLERI
EN GUZEL HEDIYE

Ustln kaliteli EgetUrk Granleri ile
memleketteki yakinlarinizi
sevindirin.

o) f IO LEZZET, KALITE SEMBOLU



wonnen wird. Obwohl es viele Glrul:hte dariber gibt, wie Joghurt zum ers _
anmen dass die Turken die in den a5|at|5chen Sleppen ‘.Fehzucht betrieben Joghurt entdeckten. I
Kaggar und .Kuta u

'@31 klopadien der Welt. nimmt ebenfalls an, dass die Tirken den Joghurt e

 tausende von Jahren ein tirkisches Lebensmittel und die Gesellschaften, die mit den

lf dl:'ld| th Tiirken in ihre Kiichen. i
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"GEleneksel Tirk mutfaginin baslica besinlerinden biri olan yogurt. aym zams da tim dun]mda saglikh wr:w-—-iqmu-:
killkiiriiniin dnemli bir pargasidir. Yogurt, siitiin mayalandirilmasiyla elde & 'I n guk degerli bir besindir. Yogurdun ilk defa
nasﬂ,y'aptlﬁtgl knnusunda pek cok r1vayel hulunmal-t,la blrltkte I:nr za : :
Tiirklerir rli Mahmut'un Divan-i Liigat-it Tirk ve Yusuf— \\

i ' tadgu Bilig adli eserlerinde “yogurt” sﬁzci.iﬁi.i = hmald:adlr- GﬁhﬂmﬁIdE"'ﬁﬁﬁ'urt' kelimasi tim -——b-_
3 ;'i" rkce bir kelime olarak bildirilmektedir. Di hsan
rita _nu:a da fﬁﬁg;dy Turklerln hulmu; nlabli.




Heutzutage kann man in vielen Regionen der Tiirkei auf verschiedene Joghurtsorten sto3en, insbesondere auf Silifke-,
Silivri- und Kanlica-Joghurt. Joghurt, der mit seinen gesundheitlichen Vorteilen und der gesundheitsférdernden Wirkung,
die er den Menschen verleiht, auch Gegenstand von Legenden ist, tritt mit seinem sehr reichen Mineral- und Vitamingehalt
in den Vordergrund.

Giniimizde Turkiye'de Silifke, Silivri ve Kanlica yogurdu basta olmak lzere pek ¢ok yorede gesitli tiirlerde yogurtlara rastla-
mak miimkiindir. Sagliga olan faydalari ve insanlara verdigi sifa ile efsanelere de konu olan yogurt, cok zengin mineral ve

vitamin igerigi ile 6n plana ¢itkmaktadir.

STARKT DIE DARMFLORA

Joghurt starkt die Darmflora dank den darmfreundlichen Bakterien, ndmlich Probiotika, die es beinhaltet. Er beugt
Beschwerden wie Verstopfung, Durchfall und Verdauungsstérungen vor.

BAGIRSAK FLORASINI GUCLENDIRIR
Yogurt, icerigindeki bagirsak dostu bakteriler yani probiyotikler sayesinde bagirsak florasini giiclendirir. Kabizlik, ishal,

hazimsizlik gibi rahatsizliklarin 6niine gecer.
UNTERSTUTZT DIE IMMUNITAT
Mit seinem sehr reichhaltigen Nahrstoffgehalt starkt Joghurt das Immunsystem. Er erhdht die Aktivierung von T-Zellen, die

den Widerstand des Koérpers erhéhen und Krankheiten und Infektionen bekdampfen. Auf diese Weise verringert er das
Risiko, an Krankheiten zu erkranken.

BAGISIKLIGI DESTEKLER
Cok zengin besin igerigi ile yogurt, bagisiklik sistemini gug¢lendirir. Viicut direncini artiran, hastalik ve enfeksiyon gibi
durumlarla savasan T hiicrelerinin aktivasyonunu artirir. Bu sayede hastaliklara yakalanma riskini disurtir.

SEHR NUTZLICH FUR ZAHNE UND KNOCHEN

Joghurt unterstiitzt dank seinem hohen Kalziumgehalt die Entwicklung von Zdhnen und Knochen bei Kindern und beugt
Krankheiten wie Osteoporose und der Abnahme der Knochendichte vor, die bei Erwachsenen im spéaten Alter auftreten
kénnen.

DiS VE KEMIKLER iGiN COK FAYDALIDIR
Yogurt, zengin kalsiyum icerigi sayesinde ¢ocuklarda dis ve kemik gelisimini desteklerken, yetiskinler de ilerleyen yaslarda
gorilebilen kemik erimesi, kemik yogunlugunda azalma gibi rahatsizliklarin 6niine gegmektedir.




UNTERSTUTZT DIE ENTWICKLUNG DER MUSKELN
Joghurt, welcher auch reich an Porteinen ist, unterstiitzt die Regeneration von Muskeln, die durch Training beansprucht
wurden. Er hilft bei der Entwicklung und Reparatur von Geweben.

KAS GELISIMINE KATKI SAGLAR
Protein bakimindan da zengin olan yogurt, antrenmanlar sonrasi yipranan kaslarin onarilmasinda biiyiik katki saglar.
Dokularin gelistirilmesi ve onarilmasina yardimci olur.

UNTERSTUTZT DIE VERBRENNUNG VON FETT
Dank dem enthaltenen Kalzium ist Joghurt besonders effektiv bei der Reduzierung von Bauchfett. Studien haben gezeigt,
dass Menschen, die Joghurt ihrer Erndhrung hinzufiigen, mehr Fett verbrennen.

YAG YAKIMINA DESTEK OLUR
Yogurt, icerigindeki kalsiyum sayesinde dzellikle karin bélgesindeki yaglanmanin azalmasinda etkili olmaktadir. Yapilan
arastirmalarda, diyetlerine yogurt ekleyen kisilerde yag yakiminim daha fazla oldugu gézlenmistir.

FODERT DIE SCHONHEIT DER HAUT

Joghurt sorgt dank den darin enthaltenen nitzlichen Bakterien fir die Zellregeneration. Er reinigt und verjiingt die Haut. Er
wirkt wie ein natiirliches Peeling mit einigen Zutaten, die seinem Inhalt hinzugefiigt werden. Er reinigt die Haut von Mikro-
ben, trocknet Pickel und vernichtet diese. Joghurt ist wirksam bei der Behandlung von Sonnenbrand, Pickeln und Mites-
sern.

CILDI GUZELLESTIRIR )

Yogurt, icerdigi yararli bakteriler sayesinde hiicre yenilenmesini saglar. Cildi temizler, arindirir ve canlandirir. Igerigine
eklenen birkag malzeme ile dogal bir peeling gérevi gorir. Ciltteki mikroplari temizler, sivilceleri kurutup yok eder. Giines
yaniklari, lekeler ve siyah noktalarin tedavisinde etkilidir.

S >N O

Joghurt ist gesundheitlich unbedenklich, aber wie bei allen Lebensmitteln sollte ein GbermaBiger Verzehr vermieden
werden. Um den maximalen Nutzen aus Joghurt zu ziehen, sollten Joghurts ohne Zusatzstoffe bevorzugt werden.

Yogurdun, saglik acisindan bilinen bir zarari yoktur ancak her besinde oldugu gibi asir tiiketiminden kaginilmalidir. Yogurt-
tan en iyi faydayl saglamak icin katkisiz ev yogurtlari tercih edilmelidir.

'\




ZUTATEN

*3 Glaser Joghurt

4 mittelgroBe Gurken
*1,5 Glaser kaltes Wasser
2 Knoblauchzehen

% Bund Dill

Zum Bestreuen:
1-2 Zweige Dill
Einige Zweige frische Minze

MALZEMELER

*3 su bardagi stizme yogurt
4 orta boy salatalik

*1,5 su bardagi soguk su

2 dis sarimsak

Y demet dereotu

Uzeri icin: -
1-2 dal dereotu B
Birkac adet taze nane yapragi -

Gurken mit viel Wasser waschen und gut abtrocknen. Dann die Enden abschneiden und ihre Schalen in Streifenform schalen. Nun
in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch reiben oder in kleine Stilicke schneiden und unter Zugabe von Salz im Mérser zerstof3en. Dill
reinigen, fein hacken und zur Seite legen. Joghurt in eine grof3e Schiissel geben, Gurkenwiirfel, Knoblauch und fein gehackten Dill
hinzufligen. Durch schrittweises Hinzufligen von kaltem Wasser wird die Konsistenz des Tzatziki so eingestellt, dass er nicht zu
wassrig ist. Tzatziki in Servierschalen geben, mit gehacktem Dill und frischen Minzblattern garnieren und kalt servieren.

Salataliklar bol su ile yikanip giizelce kurulanir. Ardindan uc kisimlari kesilerek kabuklari alacali sekilde soyulur. Soyulan
salataliklar kiiciik kiiclik kiipler halinde dogranir. Sarimsaklar rendelenir ya da kiiciik pargalar halinde kesilerek tuz ilavesiyle

havanda ezilir. Dereotlari ince ince kiyilir ve kenara ali

Yogurt, genis bir kaseye alinarak lzerine salatalik kiipleri, sarimsak, ince

% kiyilmis dereotlar: eklenir. Azar azar soguk su ilavesiyle cacigin kivami cok sulu olmayacak sekilde ayarlanir. Servis kaselerine
alinan cacik, Gzeri kiyilmis dereotu ve taze nane yapraklariyla sislenerek soguk servis edilir.




MALZEMELER

1 biiylik boy havug

1 kiiglik boy kereviz

*7 yemek kasigi yogurt

2 dig sarimsak

Birkag dal dereotu

*2 yemek kasigi zeytinyadi

*% su bardag iri cekilmis ceviz ici
*1 cay kasigi tuz

Havug ve kereviz gilizelce yikandiktan sonra kabuklari soyulur. Ardindan, derin bir kabin icine rendenin iri tarafi ile rendelenir. Rendelenmis
havug ve kerevizin lizerine yogurt eklenir. Sarimsaklar rendelenerek, dereotlari da ince ince dogranarak kaba ilave edilir. Ceviz ici, zeytinya-
g1 ve tuz da eklenerek giizelce karistirilir ve bir servis tabagina alinir. Arzuya gére dereotu ya da ceviz ici ile siislenip cok bekletmeden servis
edilir.
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