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BOGURTLEN SOSLU PANNA COTTA
BROMBEER-MUFF IN 20

20

-----

200 ml 2,5ml 5ml 10 ml
1Glas 1Teeldffel 1Kaffeelsffel 1 Essloffel
1Su Bardag: 1Cay Kasign 1Tath Kagign 1Yemek Kasigi=

Je nach Zutat kénnen die Gewichtangaben abweichen, daher wurden die Male als Volumen angegeben.
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FILIALE TEMPELHOF

Unsere Filiale am Tempelhofer Damm in Tempelhof ist Gber
320 m? groB3. Diese befindet sich unweit der U-Bahn-Station
.Platz der Luftbriicke” Ué. Dort finden die Kunden, wie in
unseren anderen Filialen, frische und ausgewahlte mediterra-
ne Produkte.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

TEMPELHOF SUBESI

Tempelhofer Damm'da bulunan Tempelhof subemiz
320m?'den daha fazla bir alana sahiptir. Subemiz, "Platz der
Luftbriicke” Ué metro istasyonunun yakininda bulunmaktadir.
Burada misterilerimize, diger subelerimizde oldugu gibi taze
ve sec¢kin Akdeniz Urinlerini sunuyoruz.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!

Tempelhofer Damm 2,
12101 Berlin

Bus / Otobiis:
104, 248, N42, N6 (Kaiserkorso / Platz der Luftbriicke)

U-Bahn:
Ué Platz der Luftbriicke

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

(S0 Tel:030/78956790
Fax: 030/ 78 95 67 91
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Moabit
Turmstrafie 43, 10551 Berlin

Wilmersdorf
Bundesallee 180, 10717 Berlin

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

&

Wedding 1
Badstr. 9, 13357 Berlin

&

Wedding 2
Miillerstr. 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
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Alacati, einer der beliebtesten Ferienorte der Tiirkei, ist eine prachtige Stadt 80 km westlich von Izmir, die mit der Stadt
. =Cesme an der Agéiisikﬁste verbunden ist. Alacati, dessen Geschichte bis 3000 v, Chr. zurickreicht, lag in der Antike im
Zentrum der ionischen Region und wurde ,Agrilia” genannt.”Die Stadt stand im Laufe der Geschichte unter der Herr-

schaft vieler Zivilisationen, darunter Lydien, Persien, das Kénigreich Pergamon, Rom und Byzanz. Die Stadt, die Uiber -

sehr fruchtbares Land verfiigt, entwickelte gich allméhlich,'als die griechische Bevélkerung wihrend der osmani-
schen Zeit in die Regian eingeladen wurde, um in verschiedenen Berufen zu arbeiten. Die meisten Steinhduser. die
Symbole von Al5gat| sind. wurden in dieser Zgit von den Gr?echen gebaut. Neben diesem historischen und kulturellen
Erbe ist Ala¢ati eine dér buntesten und lebhaftesten Ecken der Agais mif seinem beriihmten Wind, seinen Windmiih-
len, Buchten mit goldenen Stranden, tiéfblauem Wasser, farbenfrohen Strafen, die mit Bougainvillea und unzéhligen
Schénhgiten geschmiickt sind. . . -
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Tirkiye’'nin en pbpt'.'ller tatil beldelerinden biri olan Alagati, izmir'in 80 km batisinda, Cesme.ilgesine bagli, Ege Deni-

zi'ne kiyisi olan muhtesem bir beldedir. Tarihi M.0. 3000'li yillara kadar uzanan Alacati; antik dénemde iyonya bélgesi-

nin tam merkezinde bulunmakta ve “Agrilia” olarak anilmaktaydi: Kent; tarih boyunca Lydia, Pers, Bergama Kralligi,
Roma ve Bizans gibi pek cok medeniyetin hakimiyetine girmistir. Gok verimli topraklara sahip olan kent, Osmanli
Donemi’'nde bélgeye cesitli islerde calismak lizere davet edilen Rum niifusu ile birlikte giderek gelisme géstermistir.
Alacat’'nin simgelerinden olan tas evlerin pek cogu da bu donemde Rumlar tarafindan insa edilmistir. Alacati bu tarihi
ve kiiltiirel mirasinin yani sira meshur riizgari, yel degirmenleri, altin kumsallara sahip koylari, masmavi sulari,
begonvillerle si.'lslt'].rengérerfﬁr'sokaklarllve. sayisiz gizellikleriyle Ege’nin en renkli ve canli kégelerinden biridir.




In Alagati, das jedes Jahr vor allem im Sommer von Tausenden einheimischer und auslandischer Touristen besucht wird,
ziehen vor allem die Windmiihlen die Aufmerksamkeit auf sich, denn sie sind einige der dltesten Bauwerke der Stadt. Die
Windmiihlen auf dem Hiigel im Zentrum sind die Wahrzeichen der Stadt. Einige der Miihlen, von denen viele restauriert
wurden, sind zu Cafés und Restaurants umgebaut worden. Die Aussicht von Alagati von den Windmiihlen aus bietet den
Besuchern einen herrlichen Ausblick, besonders bei Sonnenuntergang. Ein weiterer historischer Ort der Stadt ist die
Agios-Konstantin-Kirche, die heute als Pazaryeri-Moschee bekannt ist. Die 1874 erbaute Kirche wurde unter Beibehaltung
des Originals der Kirche in eine Moschee umgewandelt.

Ozellikle yaz aylarinda her yil binlerce yerli ve yabanci turistin ugrak noktasi olan Alacati’'da, kentin en eski yapilarindan olan
yel degirmenleri géze carpmaktadir: Merkezde, bir tepede bulunan yel degirmenleri, kentin simgesi durumundadir. Pek cogu
restore edilen degirmenlerin bazilarinda kafe ve restoranlar hizmet vermektedir. Yel degirmenlerinin konumundan Alacati’yi
seyretmek, 6zellikle giin batiminda ziyaretgilere muhtesem manzaralar sunmaktadir. Kentin tarih kokan bir baska noktasi
da giiniimiizde Pazaryeri Camii olarak anilan Ayios Konstantines Kilisesi'dir. 1874 yilinda insa edilen kilise, camiye donustii-
ruliirken de kilisenin aslina sadik kalinmistir.

Alacati ist auch beriihmt fiir seine Straflen. Die engen Kopfsteinpflaster-Gassen von Alagati zeigen sich voller Bougainvil-
lea-Blumen, mit farbenfrohen Tiiren und Steinhdusern und geben den Gasten gleichzeitig einen Vorgeschmack auf Frieden
z- und Begeisterung. Die beliebtesten Ziele dieser Straf3en, die liber ganz Alagati verteilt sind, sind die Kemalpasa-Stra3e und
' der Bezirk Hacimis. Die Kemalpasa-Strafle, die belebteste Strafle der Stadt, ist eine sehr lange Strafle, die fiir den Verkehr
gesperrt ist. Auf beiden Seiten der gepflasterten StraBe befinden sich historische Alagati-Hauser sowie verschiedene
Geschafte, Restaurants und Bars. Es gibt viele originelle Veranstaltungsorte wie Geschéfte mit unterschiedlichen Konzepten,
o Antiquitdtenladen, Designer, Glas- und Keramikwerkstatten, Konzeptrestaurants, Cafés der neuen Generation im Bezirk
= Hacimis, der sich durch seinen einzigartigen Stil auszeichnet.

L

Alacati, sokaklart ile de dinlii bir kenttir. Arnavut kaldirimli, begonvil gigekleriyle dolu, rengarenk kapilariyla tas evlerin yer
aldigr dar Alagati sokaklari, konuklara huzur ve cogskuyu ayni anda tattirmaktadir. Alacati’'nin geneline yayilmis olan bu
sokaklarin en popiiler noktalari ise Kemalpasa Caddesi ve Hacimemis Mahallesi’dir. Kentin en hareketli caddesi olan Kemal-
pasa Caddesi, trafige kapali olduk¢a uzun bir sokaktir. Arnavut kaldirimli caddenin iki tarafinda tarihi Alacati evlerinin yani
sira gesitli magazalar, restoranlar ve barlar yer almaktadir. Kendine has tarziyla 6ne ¢ikan Hacimemis Mahallesi'nde ise
farkli konseptten magazalar, antikacilar, tasarimcilar, cam ve seramik atédlyeleri, konsept restoranlar, yeni nesil kahveciler
gibi birbirinden orijinal pek cok mekan bulunmaktadir.

@ SURFER IN ALAGATI / ALAGATI'DA SORFGCULER



ALACATI STRABEN
ALACATI SOKAKLARI

Ein weiteres Merkmal von Alacati: Die Stadt ist eines der besten Windsurfzentren der Welt. Die Stadt, in der es an durchschnittlich 300
Tagen im Jahr nicht an Wind mangelt, begriiBt jedes Jahr Surfbegeisterte aus aller Welt. Alagati bietet ein perfektes Surfgebiet fiir Sportler
und spricht sowohl Anfdnger als auch Profisportler an. Viele Surfschulen in der Umgebung bieten auch Trainings fiir Surfanfanger an.
Alagati ist ein Surfparadies, das Gastgeber einer Vielzahl von Windsurforganisationen ist, insbesondere der Freestyle-Europameister-

schaft.

Alacati’'nin bir diger 6zelligi ise diinyadaki en iyi rlizgar sérfii merkezlerinden biri olmasidir. Yilda ortalama 300 giin riizgarin eksik olmadigi
kent, her yil diinyanin dért bir yanindan sorf tutkunlarini agirlamaktadir. Sporculara milkemmel bir sorf alani sunan Alagati, hem baslangi¢
seviyesindeki sorfciilere hem de profesyonel sporculara hitap etmektedir. Bdlgede bulunan pek cok sorf okulu da yeni baslayan sorf
severler icin egitim saglamaktadir. Basta Avrupa Freestyle Sampiyonasi olmak lzere ¢ok gesitli riizgdr sérfii organizasyonlarina da ev
sahipligi yapan Alacati, tam bir sérf cennetidir.

Beim Abstieg in Richtung Meer werden die Besucher von einem anderen beliebten Ort, dem Hafen von Alagati oder dem Jachthafen von
Alacati, begriiBt. In dieser Gegend gibt es viele Buchten, Strandclubs, Surfgebiete, Cafés, Bars, Restaurants und Nachtclubs.

Deniz kenarina dogru inildiginde, ziyaretciler bir diger popiiler mekan olan Alagati Port ya da diger ismiyle Alacati Marina kargilamaktadir.
Bu bélgede pek ¢ok koy, beach club, sorf alani, kafe, bar, restoran ve gece kullipleri yer almaktadir.




Alacati besitzt herrliche Buchten und Strande. Ilica Beach liegt in der Mitte von Cesme und Alacati und ist einer der beliebtesten Orte fiir
Besucher. Er bietet ein herrliches Meeresvergniigen mit seinem langen Sandstrand, mit goldenem Sand und sauberem Meer. Die Delikli
Bucht, die ihren Namen von den perforierten Felsen in der Bucht hat, ist ideal fiir diejenigen, die einen ruhigeren und friedlichen Ort suchen.
Die Givercinlik-Bucht, 4 km von der Delikli Bucht entfernt, ist auch eine gute Alternative fiir diejenigen, die Ruhe bevorzugen. Neben diesen
Strdnden werden die Yumru Bucht, die jedes Jahr Gastgeber der World Windsurfing Championship ist, die Cark Bucht, die auch oft von
Surfern besucht wird, der Alacati Public Beach mit seinem tiefblauen Meer und die Aya Yorgi Bucht, eine der seltenen geschiitzten Buchten,
von Gasten besucht, die das Meer in Alacati genieBen méchten.

Yazin bir bagka glizel olan Alacati’da muhtesem koylar ve plajlar bulunur. Cesme ve Alagati’nin ortasinda bulunan Ilica Plaji, ziyaretgilerin en
cok tercih ettigi yerlerden biridir. Altin rengi kumlara sahip upuzun kumsali ve tertemiz denizi ile muhtesem bir deniz keyfi sunmaktadir.
Adini, koyda yer alan delikli kayalardan alan Delikli Koy ise daha sakin ve sessiz bir yer arayanlar icin idealdir. Delikli Koy'a 4 km mesafede
bulunan Giivercinlik Koyu da sakinligi tercih edenler igin iyi bir alternatiftir. Bu plajlarin yani sira her yil Diinya Riizgar Soérfi Sampiyonasi'na
ev sahipligi yapan Yumru Koyu, yine sorfciilerin ugrak noktasi olan Cark Koyu, masmavi deniziyle Alacati Halk Plaji ve riizgardan korunan
nadir koylardan biri olan Aya Yorgi Koyu da Alagati’da deniz keyfi yagsamak isteyen ziyaretgiler icin birbirinden giizel noktalardir.

Alacati erreicht man auf dem Land- oder Luftweg. Es gibt hier viele Unterkunftsmadglichkeiten, die fiir jedes Budget geeignet sind, einschlief3-
lich Boutique-Hotels, die durch den Umbau von Steinhdusern im Zentrum entstanden sind. Es ist méglich, Alagati mit Shuttle, Taxi, Minibus
oder Transfereinrichtungen Giber den 85 km von Alacati entfernten Flughafen izmir Adnan Menderes zu erreichen.

Merkezde, tas evlerin donistirilmesiyle olusturulan butik oteller dahil her biitceye uygun pek cok konaklama alternatifinin bulundugu
Alacatr'ya ulasim ise kara ya da hava yoluyla saglanabilmektedir. Alacati'ya 85 km mesafede bulunan izmir Adnan Menderes Havalimani
Uzerinden servis, taksi, dolmus ya da transfer olanaklariyla Alacati'ya ulagsmak mimkdiindiir.
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ZUTATEN MALZEMELER
3 5-6 Tomaten 5-6 adet domates
t *1 Essloffel Butter *1 yemek kasigi tereyag

*2 Essloffel Ol

*2 Essloffel Mehl
h *1 Essloffel Tomatenmark
*4 Glaser heifles Wasser (nach Wunsch Fleisch-/Hihnerbriihe)
*¥2 Glas warme Milch

*2 yemek kasigi sivi yag

*2 yemek kasigi un

*1 yemek kasigi domates salcgasi
*4 su bardag: sicak su (tercihen et/tavuk suyu)
*% su bardag sicak st

*1 Teeloffel Salz

Zum Bestreuen:
Geriebener Mozzarella/Cheddar-Kase
Basilikum

*1 tatl kasigi tuz

Uzeri igin:
Rendelenmis mozzarella/kasar peyniri
Feslegen

Ol und Butter in einen Topf geben und die Butter schmelzen. Nachdem die Butter geschmolzen und erhitzt wurde, wird Mehl hinzugefiigt

' und gerostet, bis sein Geruch herauskommt. Dann Tomatenmark hinzufiigen und das Rdsten noch einige Minuten fortsetzen. Tomaten
schélen, reiben und in den Topf geben. Réstvorgang durch standiges Riihren mit Hilfe eines Schneebesens fortsetzen. Dann heifles Wasser,
vorzugsweise Fleisch- oder Hiihnerbriihe, hinzufiigen. Mit Salz abschmecken. Bei mittlerer Hitze unter stdandigem Rithren kochen lassen.
Nachdem es kocht, bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten lang weiter kochen lassen. Kurz vor dem Servieren heifie Milch hinzufiigen und
mischen. Die auf Servierplatten angerichtete Suppe kann auf Wunsch heif3 mit geriebenem Kase, Basilikum, frischer Minze oder wiirzigen
Krustenbrotwiirfeln serviert werden.

Bir tencereye sivi yag ve tereyag alinarak tereyaginin erimesi saglanlr Tereyag eriyip kizdiktan sonra un eklenerek kokusu cikana kadar
kavrulur. Ardindan domates salcasi da ilave edilerek birkag daklka daha kavurmaya devam edilir. Domateslerln kabuklarl soyularak rende-
lenir ve tencereye ilave edilir. Bir cirpici yardimiyla siirekli karigtirilarak kavurma iglemi sirdiirilir. Ardlqdan sicak su, tercihen et ya da

tavuk suyu ilave edilir. Tuz ile tatlandirilir. Kaynayincaya kadar karistirilarak orta ate§te kaynadiktan sonra ise 15 dakika kadar kisik ateste \l

pisirilir. Servis yapmadan hemen dnce sicak siit ilave edilerek karistirilir. Servis tabaklarina alinan gorba arzuya gore rendelénm|§ peynir; .

feslegen, taze nane ya da baharatl kitir ekmek kiipleriyle sicak olarak servis edlleblllr t .L
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ZUTATEN

500 g frische Kidneybohnen
1 Zwiebel

1 Kartoffel

1 Karotte

*1 Teeloffel Tomatenmark
*2 Glaser heifles Wasser

*1 Teeloffel Zucker

*15 Glas Olivenol

1 Knoblauchzehe

Saft einer halben Zitrone

Zum Verzieren:
3-4 Zweige Petersilie

MALZEMELER

500 g ayiklanmis taze barbunya
1 sogan
1 patates
1 havug
*1 tatli kasigi salca
*2 su bardag sicak su
*1 cay kasigi toz seker h, T
*12 su bardagi zeytinyagi ™ T‘

- oy,
1 dis sarimsak f‘l?—‘-

Yarim limonun suyu N

Uzeri icin:
3-4 dal maydanoz

Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel in Wiirfel schneiden und in Olivendl braten, bis sie rosa sind. Knoblauch reiben und in den Topf geben
und mischen. Dann Tomatenmark hinzufiigen und résten, bis der Geruch entflieht. Kartoffeln in Wiirfel schneiden und die Karotten in Scheiben
schneiden und mit den Kidneybohnen in den Topf geben. Salz, Zucker und Zitronensaft darauf geben. HeiBes Wasser hinzufiigen und den
Deckel des Topfes schlieBen. Bei schwacher Hitze kochen, bis das Gemiise weich wird und sein Wasser aufnimmt. Nach dem Garen vom Herd
nehmen und mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Das Gericht kann warm oder kalt serviert werden, garniert mit fein gehackter Petersilie.

L Sy

Zeytinyadi bir tencereye alinarak isitilir. Sogan kiip kiip dogranir ve zeytinyaginda pembelesene kadar kavrulur. Sarimsak rendelenerek tence-
reye ilave edilir ve karistirilir. Ardindan salga eklenerek kokusu cikana kadar kavrulur. Patatesler kiip seklinde, havuglar ise yuvarlak yuvarlak
dogranarak barbunyalarla birlikte tencereye eklenir. Uzerine tuz, toz seker ve limon suyu ilave edilir. Sicak suyu eklenerek tencerenin kapagi
kapatilir. Kisik ateste sebzeler yumusayip suyunu ¢cekene kadar pisirilir. Pistikien sonra ocaktan alinarak en az 15 dakika kadar dinlendirilir.
Uzeri ince kiyilmis maydanoz ile siislenerek ilik ya da soguk olarak servis edilebilir.
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ZUTATEN

500 g frische Saubohnen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

*1 Essloffel Mehl

*1 Glas heiBes Wasser

*4 Glas Olivenol

*1 Kaffeeloffel Kristallzucker
*1 Teeloffel Salz

Saft von 1 Zitrone

Zum Verzieren:
% Bund Dill

Die Saubohnen griindlich waschen, reinigen und in Zitronenwasser ruhen lassen. Wahrenddessen Olivenél in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch schneiden und leicht in Ol braten. Bohnen abtropfen und ldngs schneiden. Die geschnittenen Saubohnen in den
Topf geben und ein- bis zweimal wenden. In einer separaten Schiissel Mehl, Wasser, Olivendl, Kristallzucker und Salz mischen. Die
vorbereitete Mischung auf die Saubohnen geben und kochen lassen. Nachdem es kocht, den Topf abdecken und etwa 30-35 Minuten
kochen lassen, bis die Saubohnen weich sind. Wenn die Saubohnen weich sind, den Herd abschalten und das Gericht ruhen lassen. Nach

dem Abkiihlen mit Dill garniert servieren.

Baklalar iyice yikanip temizlenir ve limonlu suyun icinde beklemeye alinir. Bu sirada bir tencerede zeytinyagi isitilir. Sogan ve sarimsak-
lar yemeklik dogranarak yagda hafifce kavrulur. Baklalarin suyu siiziiliir ve uzunca kesilir. Kesilen baklalar tencereye ilave edilerek bir
iki kere cevrilir. Ayri bir kapta un, su, zeytinyag, toz seker ve tuz karistirilir. Hazirlanan karisim, baklalarin tizerine eklenir ve kaynamaya
birakilir. Kaynadiktan sonra tencerenin kapagi kapatilarak baklalar yumusayana kadar, yaklasik 30-35 dakika pisirilir. Baklalar yumusa-
yinca ocagin alti kapatilarak yemek dinlenmeye birakilir. lyice soguduktan sonra (izeri dereotu ile stislenerek servis e'_diliri_‘.-

MALZEMELER /
e

500 g taze bakla e
1 so§an M’_—

-
d _;—,-F'
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2 dis sarimsak

*1 yemek kasigi un

*1 su bardag sicak su
*¥ su bardagi zeytinyagi
*1 tatl kasigi toz seker
*1 cay kasigi tuz

1 limonun suyu

Uzeri icin:
Y demet dereotu



'Kenelerden Korunarak

Gunesin Tadini Gikarin

Die Sonne genieBen zu kdnnen, ohne Angst vor einer FSME-Erkrankung haben zu miissen

- ja, das geht.

Doch was ist FSME Uberhaupt?

Das ist eine durch Zeckenstiche, meistens zwischen
Mérz bis November, libertragene Viruserkrankung.
Durch den Stich einer Zecke kénnen Viren in das Blut
gelangen.

FSME kann Fieber verursachen und die Hirnhaute
befallen, in schweren Fallen auch das Gehirn und
Riickenmark.

Dies kann dann zu dauerhafte Schaden am zentralen

Nervensystem, mit zum Beispiel Lahmungen fihren.

(® KNAPPSCHAFT

Fir mene GeSundhet!

Zuerst fuhlt man sich, als hatte man eine Erkaltung, mit
Fieber, Kopf- und Gliederschmerzen.

Auch wenn die Symptome behandelt werden kénnen, gibt
es gegen FSME keine Heilung.

Gegen FSME schiitzt eine Impfung, die die
KNAPPSCHAFT ihren Versicherten bundesweit anbietet.
Versicherte der Knappschaft kénnen sich lberall in
Deutschland gegen FSME impfen lassen

Sprechen Sie einfach mit uns, lhrer KNAPPSCHAFT,
far lhre Gesundheit.

08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de
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ZUTATEN

500 g Hahnchenbrust

1 Zwiebel

1 Ei

*3 Essloffel Semmelbrosel
5-6 Zweige Dill

*1» Teeloffel schwarzer Pfeffer
*% Teeloffel Paprika

*1 Kaffeeldffel Kreuzkiimmel
*1 Kaffeeléffel Thymian

*1 Teeloffel Salz

Zum Braten:
oL
MALZEMELER
500 g tavuk gogsii
1 sogan
1 yumurta

*3 yemek kasigi galeta unu
5-6 dal dereotu

*¥2 cay kasigi karabiber

*¥2 cay kasigi pul biber

*1 tatli kasigi kimyon

*1 tath kasigi kekik

*1 cay kasigi tuz

Kizartmak icin:
Sivi yag

Nachdem die Hdhnchenbrust in kleine Stiicke geschnitten wurde, wird sie mit Hilfe einer Kiichenmaschine zerkleinert, bis sie zu Hackfleisch
wird. Das zu Hackfleisch gewordene Hahnchen in eine tiefe Schiissel geben und durch Zugabe von Semmelbrdseln, Eiern, Salz und Gewiirzen
griindlich mischen. Zwiebel in gro3e Stiicke schneiden. Zwiebelstiicke, Knoblauch und Dill durch einen Zerkleinerer passieren lassen und zu
den Fleischbéllchen geben. Die Mischung solange kneten, bis sie homogen ist. Die Mischung abdecken und eine halbe Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Dann walnussgrofBe Stiicke aus der Mischung nehmen. Befeuchten Sie die Handflachen von Zeit zu Zeit, damit die Fleischball-
chen eine flache und runde Form erhalten. Eine kleine Menge Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Fleischballchen auf beiden Seiten anbraten,
bis sie goldbraun sind. Warm servieren.

Tavuk gégsi kiiciik parcalar halinde kesildikien sonra mutfak robotu yardimiyla kiyma haline gelene kadar cekilir. Kiyma haline gelen tavuk,
derin bir kaba alinarak lzerine galeta unu, yumurta, tuz ve baharatlar eklenerek iyice karistirilir. Kuru sogan iri parcalara béliinir. Sogan
parcalari, sarimsak ve dereotlari mutfak robotundan gecirilerek kéfte harcina eklenir. Harg, iyice 6zdeslesene kadar yogrulur. Hazirlanan
harcin lzeri kapatilarak yarim saat kadar buzdolabinda dinlendirilir. Ardindan hargtan ceviz biiylikligiinde parcalar koparilir. Avug ici ara ara
islatilarak koftelere yassi ve yuvarlak sekil verilir. Tavaya az bir miktar sivi yag koyularak isitilir. Kéftelerin her iki tarafi da kizarana kadar
pisirilir. Sicak servis edilir.
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ZUTATEN

*2,5 Glaser Mehl

*1 Essloffel Kristallzucker
*2 Glaser Wasser

3 Eier

*2 Essloffel Butter

*1 Essloffel Grief3

*1 Essloffel Starke

*1 Teeldffel Salz

Fiir den Sirup:
*2 Glaser Kristallzucker

*2 Glaser Wasser
*1 Teeloffel Zitronensaft

Zum Braten:
(o]

Zum Verzieren:
Pistazienpulver

Fir den Sirup des Desserts Kristallzucker und Wasser in einem Topf vermischen. 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen. Zitronensaft zugeben, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Fiir den Teig Kristallzucker, Wasser, Salz
und Butter in einem separaten Topf vermischen und zum Kochen bringen. Wenn die Mischung zu kochen beginnt, erhalt
man einen harten und klebrigen Teig, indem man nach und nach Mehl hinzufiigt und sténdig rihrt. Den vorbereiteten Teig
am Rand auskiihlen lassen. Nachdem der Teig abgekiihlt ist, Eier aufschlagen und unter den Teig mischen. Durch die
Zugabe von Grief3 und Starke den Teig gut kneten. Teig in einen Sahnepressbeutel geben, an dem eine 2-3 cm dicke Stern-
tiille befestigt ist. Ol in eine tiefe Pfanne geben. Bevor das Ol erhitzt wird, werden Teigstiicke der gewiinschten Linge
ausgedriickt und mit einer Schere geschnitten und in das Ol geworfen. Wenn sich das Ol erhitzt, beginnt der Teig zu bréu-
nen. Sicherstellen, dass der Teig von allen Seiten gut gebrdunt wird. Den gebratenen Teig ohne Wartezeit in den abgekihl-
ten Sirup geben. Nachdem er 1-2 Mal im Sorbet gewendet wurde, auf die Servierplatten geben. Zum Servieren auf
Wunsch mit Pistazienpulver garnieren.
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MALZEMELER

*2,5 su bardagi un

*1 yemek kasigi toz seker
*2 su bardagi su

3 yumurta

*2 yemek kasigi tereyag
*1 yemek kasigi irmik

*1 yemek kasigi nisasta
*1 cay kasigi tuz

Serbeti icin:

*2 su bardagi toz seker
*2 su bardagi su

*1 tatli kasigi limon suyu

Kizartmak icin:
Sivi yag

Uzeri icin:
Toz Antep fistig

Tatlinin serbeti icin toz seker ve su bir tencereye alinarak karistirilir. Orta ateste 10-15 dakika kadar kaynatilir. Limon suyu
eklenerek ocaktan alinir ve bir kenarda sogumaya birakili. Hamuru igin ayri bir tencereye toz seker, su, tuz ve tereyag
alinarak karigtirilir ve kaynatilir. Karisim kaynamaya baslayinca lizerine azar azar un ilavesiyle siirekli karistirilarak sert
ve yapiskan bir hamur elde edilir. Hazirlanan hamur kenarda sogumaya birakilir. Hamur soguduktan sonra lizerine
yumurtalar kirilir ve karigtirarak hamura yedirilir. irmik ve nisasta da eklenerek hamur giizelce yogrulur. Hamur, 2-3 cm
kalinliginda yildiz ucun takili oldugu krema sikma torbasina alinir. Sivi yag, derin bir tencereye alinir. Yag kizdirilmadan,
hamurdan istenilen uzunlukta parcalar sikilir ve makasla kesilerek yagin icine atilir. Yag kizdikca hamurlar da kizarmaya
baslayacaktir. Hamurlarin her tarafinin giizelce kizarmasi saglanir. Kizaran hamurlar hi¢ bekletmeden sogumus olan
serbetin icine atilir. Serbetin icinde 1-2 kere cevrildikten sonra servis tabaklarina cikarilir. Arzuya gére lzeri toz Antep

fistigi ile siislenerek servis edilir.




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

N T

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 ein
persinliches Gesprach. Sie gewinnen damit Sicherheit
und erhalten Flexibilitit fiir die Zukunft.
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ZUTATEN

600 g gewiirfeltes Rindfleisch
1 Zwiebel

2 Tomaten

3 griine Paprika

3-4 Knoblauchzehen

*1 Kaffeeloffel Tomatenmark
*Y2 Kaffeeloffel Paprikamark
*4 Essloffel Olivenol

*2 Glaser heifles Wasser

*1 Teeloffel Pfeffer

*1 Teeldffel Thymian

*1 Teeloffel Salz

MALZEMELER

600 g sotelik dana eti

1 kuru sogan

2 domates

3 yesil biber

3-4 dis sarimsak

*1 tatli kasigi domates salgasi
*%, tatl kasigi biber salcasi
*4 yemek kasigi zeytinyagi
*2 su bardag sicak su

*1 cay kasigi karabiber

*1 tatli kasigi kekik

*1 cay kasigi tuz

Olivendl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Zwiebel hacken, Knoblauchzehen ganz in die Pfanne geben und résten, bis sie rosa werden.
Griine Paprika in kleine Stiicke schneiden und zu den Zwiebeln geben und das Braten fortsetzen. Fleisch in die Pfanne geben und bei starker
Hitze 2-3 Minuten lang ohne Riihren versiegeln. Nachdem die duBeren Teile geférbt sind, mischen und das Sautieren bei starker Hitze fortset-
zen. Tomaten schélen, in Wiirfel schneiden, zum Fleisch geben und mischen. Mit Salz und Gewiirzen abschmecken. Nachdem das Toma-
ten-Paprikamark in heiBem Wasser aufgeldst wurde, diesen langsam in die Pfanne geben. Den Herd ein wenig reduzieren und auf diese Weise
etwa 50 Minuten lang garen, bis das Fleisch zart ist. Wenn das Wasser wahrend des Kochens abnimmt, heiBes Wasser hinzufiigen. Nachdem
das Fleisch weich ist, ohne Wartezeit heif3 servieren.

Dokim bir tavaya zeytinyagi alinarak isitilir. Sogan yemeklik dogranarak, sarimsaklar da bitiin sekilde tavaya eklenir ve pembelesene kadar
kavrulur. Yesil biberler kiiglik kiiglik kesilerek soganlarin Gizerine eklenir ve kavurmaya devam edilir. Sotelik dogranan etler de tavaya eklene-
rek ylksek ateste 2-3 dakika hic karistirmadan mihurlenir. Dis kisimlari renk aldiktan sonra karistirmaya baslanir ve yiiksek ateste sotele-
meye devam edilir. Domatesler soyularak kiip kiip dogranir ve etlerin iizerine eklenerek karistirilir. Tuz ve baharatlarla tatlandirilir. Domates
ve biber salcasi, sicak su iginde eritildikien sonra yavas yavas tavaya ilave edilir. Ocagin alti kisilarak bu sekilde etler yumusayana kadar,
yaklasik 50 dakika pisirilir. Pigsirme sirasinda yemegin suyu azalirsa sicak su ilavesi yapilir. Etler yumusadiktan sonra bekletmeden sicak
olarak servis edilir.




YAZA MERHABA!

SEVDIKLERINE HEDIYE
DUSUNME NEDIR DIYE
EGETURK URUNLERI
EN GUZEL HEDIYE

Ustln kaliteli Egettrk Grinleriile
memleketteki yakinlarinizi
sevindirin.

©Q© /vt LEZZET, KALITE SEMBOLU
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Die Brombeere aus der Familie der Rosengewadchse ist eine kdstliche und sehr gesunde Frucht, die an StraBenrandern,
Garten und Bilischen wéchst. Mit ihrem saduerlichen Geschmack und ihrer wunderbaren Farbe verleihen Brombeeren
vielen Desserts und Getrdnken einen kdstlichen Geschmack. Dariiber hinaus ist die Brombeere eine ideale Frucht zur
Verwendung in Salaten, Joghurts, Saucen, verschiedenen Backwaren und zur Herstellung von Marmeladen. lhre
Blatter und Wurzeln kénnen als Tee konsumiert werden. Brombeeren, die im Sommer frisch verzehrt werden, kénnen
im Winter auch tiefgekiihlt verwendet werden. Die Brombeere, die von ihren Bldttern bis zu ihren Kdérnern eine
vollstindige Quelle der Heilung darstellt, ist eines der Top-10-Lebensmittel mit der héchsten antioxidativen Kraft. Die
sehr reichhaltige Brombeere enthalt viele Vitamine, Mineralien und Ballaststoffe. Auf diese Weise bietet sie viele Vortei-
le fiir die menschliche Gesundheit.

Giilgiller familyasindan olan bagiirtlen; yol kenarlarinda, bahgelerde ve caliliklarda kolayca yetisen hem lezzetli hem de
cok saglikli bir meyvedir. Mayhos tadi ve harika rengiyle genelde tane tane olarak tiiketilen bégiirtlen, pek cok tatli ve
icecege muhtesem bir lezzet katar. Bunun yani sira salatalarda, yogurtlarda, soslarda, gesitli hamur islerinde de
kullanmak ve regel yapmak icin ideal bir meyvedir. Yaprag: ve kokleri ise cay olarak tiiketilebilmektedir. Yaz aylarinda
taze olarak tiketilebilen bégirtlen, kis mevsiminde de dondurulmus olarak kullanilabilmektedir. Yapraklarindan
tanelerine kadar tam bir sifa kaynagi olan bdgirtlen, antioksidan giicli en yiiksek olan ilk 10 besinden biridir. Oldukgca
zengin bir icerige sahip olan bégirtlen, pek ¢cok vitamin, mineral ve lif icerir. Bu sayede, insan sagligi icin pek cok fayda
saglar.

EINES DER TOP-10-ANTIOXIDANTIEN

Die Brombeere, die zu den Lebensmitteln mit der héchsten antioxidativen Kraft gehért, schiitzt mit diesen Eigenschaf-

ten den Koérper von Kopf bis FuB3, entfernt schadliche Strukturen aus dem Koérper und besitzt eine schiitzende Wirkung —a
gegen viele Krebsarten.

EN iYi 10 ANTIOKSIDAN BESINDEN BiRIDIiR
Antioksidan giicli en ylksek besinlerden biri olan bagiirtlen, bu 6zellikleriyle bastan ayaga viicudu korumakta, zararli
yapilanmalari viicuttan uzaklastirmakta ve pek cok kanser tiiriine karsi da koruyucu etki gdstermektedir.



Mineeu

REGELT DEN BLUTZUCKERSPIEGEL
Brombeeren sind nicht nur reich an Ballaststoffen, sondern haben auch einen niedrigen Zuckergehalt. Aus diesem Grund
sind sie ein sehr gutes Lebensmittel zur Regulierung des Blutzucker- und Insulinspiegels.

KAN SEKERINi DUZENLER
Bagiirtlen, zengin bir lif kaynagi olmasinin yani sira dusiik seker oranina da sahiptir. Bu sebeple, kan sekeri ve insiilin
seviyelerinin diizenlenmesi icin ¢ok iyi bir besindir.

UNTERSTUTZT DIE IMMUNITAT
Brombeeren, die sehr reich an Vitaminen, Mineralien und Ballaststoffen sind, unterstutzen die Immunitat. Sie bieten eine
schiutzende Wirkung gegen Entziindungen und Infektionen im Kaérper.

BAGISIKLIGI DESTEKLER
Vitamin, mineral ve lif agisindan oldukga zengin olan bdgiirtlen, bagisiklig: destekler. Viicudu iltihap ve enfeksiyonlara karsi
koruyucu etki saglar.

FORDERT SCHONE HAUT
Die Brombeere ist sehr effektiv fiir die Haut. Das Vitamin E schiitzt den Fetthaushalt der Haut und verzogert die Alterung,
wahrend Vitamin C die Haut straff und frisch aussehen lasst.

CiLDi GUZELLESTIRIR
Bégiirtlen, cilt icin oldukca etkilidir. icerigindeki E vitaminleri ciltteki yag dengesini koruyup yaslanmayi geciktirirken C
vitamini de cildin siki ve diri gériinmesini saglar.

REGELT DIE VERDAUUNG
Die Brombeere hilft dank der enthaltenen Ballaststoffe, den Darm zu regulieren. Sie ist auch wirksam bei der Behandlung
von Beschwerden wie Verstopfung und Verdauungsstérungen.

SINDIRIMi DUZENLER
Bogdrtlen, iceriginde bulunan lifler sayesinde bagirsaklarin diizenlenmesini saglar. Ayrica kabizlik, sindirim bozuklugu gibi

rahatsizliklarin tedavisinde de etkilidir.
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STARKT DIE KNOCHEN
Brombeeren enthalten wertvolle Mineralstoffe wie Calcium und Magnesium, die fiir gesunde Knochen unerlasslich
sind. Phosphor und Kalium in ihrem Gehalt unterstiitzen auch die Knochengesundheit.
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GUT FURS HERZ
Viele Mineralien und wohltuende Inhaltsstoffe in der Brombeere regulieren die Durchblutung und beugen verstopf-

ten Arterien vor. Dank Magnesium hilft sie auch, den Herzrhythmus zu regulieren.
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SCHUTZT DAS GEHIRN

Studien zeigen, dass Brombeeren den altersbedingten Riickgang der kognitiven und motorischen Aktivitdten
verlangsamen. Sie stdrken auch das Gedachtnis und tragen zur Verbesserung der kognitiven und geistigen Funkti-
onen bei.
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VORTEILHAFT BEI DER SCHWANGERSCHAFT
Als natiirliche Folsaurequelle unterstiitzt die Brombeere die Entwicklung von Zellen und Geweben des Babys. Dank
Antioxidantien unterstutzt sie den Schutz der werdenden Mutter vor Beschwerden.
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Obwohl Brombeeren ein sehr niitzliches Lebensmittel sind, sollte ein GbermaBiger Verzehr vermieden werden.
Schwangere und Menschen mit chronischen Erkrankungen sollten Brombeeren nicht ohne Riicksprache mit einem
Arzt verzehren.

Boglrtlen cok faydali bir besin olsa da asiri tiiketiminden kacinilmali; hamileler ve kronik rahatsizliklari olanlar da
doktora danigsmadan bégiirtlen tiketmemelidir.
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ZUTATEN

250 ml kalte Milch

250 ml Sahne

*3 Essloffel Zucker

1 Packchen Vanillezucker
3 Blatter Gelatine

Fiir die Sof3e:

*5 Essloffel Zucker

*1 Teeloffel Weizenstarke
*1 Glas Brombeeren

*12 Glas Wasser

MALZEMELER

250 ml soguk st

250 ml krema

*3 yemek kasigi toz seker
1 paket vanilya

3 yaprak jelatin

Sosu igin:

*5 yemek kasigi toz seker

*1 tatli kasigi bugday nisastasi
*1 su bardag bagurtlen

*¥2 su bardag su

Blattgelatine fiir 5 Minuten in einer Schiissel mit kaltem Wasser zum Aufweichen belassen. Nachdem die Gelatine weich geworden ist, das
Wasser auspressen und beiseitestellen. Milch, Sahne, Kristallzucker und Vanillezucker in einen Topf geben und mischen, bei schwacher Hitze
bis zum Siedepunkt kochen und vom Herd nehmen. Gelatine der vom Herd genommenen Mischung zusetzen und durch Mischen schmelzen.
Die Mischung in portionierten Silikon- oder Einwegbechern, die leicht mit Wasser angefeuchtet sind, gleichmaBig verteilen. Mindestens 2
Stunden in den Kiihlschrank stellen, bis es eine feste Konsistenz erhalt. Fiir die Sauce Zucker, Brombeeren und Wasser in einen Topf geben.
5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Die Mischung mit Hilfe eines feinen Siebes in einen anderen Topf filtrieren und das Fruchtfleisch der
Brombeeren entfernen. Starke mit 2 Essloffeln kaltem Wasser mischen und zu der passierten Sauce geben und bei schwacher Hitze kochen
lassen. Die leicht eingedickte Brombeersauce vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Nachdem die Portionen abgekiihlt und ihre Konsistenz
erhalten haben, werden sie herausgenommen, indem sie auf Servierplatten umgedreht werden. Die vorbereitete Brombeersauce dariiber
traufeln. Auf Wunsch mit Brombeeren und verschiedenen Friichten servieren.

Yaprak jelatinler, yumusamalari i¢in soguk su dolu bir kapta 5 dakika kadar bekletilir. Jelatinler yumusadiktan sonra suyu sikilarak kenara
alinir. Bir tencereye siit, krema, toz seker ve vanilya alinarak karigtirilir ve kisik ateste kaynama derecesine gelene kadar pisirildikten sonra
ocaktan alinir. Jelatinler, ocaktan alinan karisima ilave edilir ve karistirarak erimeleri saglanir. Karigsim, su ile hafifce islatilmis porsiyonluk
silikon ya da tek kullanimlik kaplara esit olarak paylastiriir. Kivam almasi ig¢in buzdolabina koyularak en az 2 saat beklemeye alinir. Sos igin
toz seker, boglrtlenler ve su, bir tencereye alinir. Orta ateste 5 dakika kadar kaynatarak pisirilir. Karigsim, ince bir slizge¢ yardimiyla basgka bir
tencereye siiziilerek bégurtlenlerin posalari atilir. Nigasta, 2 yemek kasigi kadar soguk su ile karistirilir ve siiziilen sosa eklenerek kisik ategte
pisirilir. Hafifce koyulasan bégirtlen sosu, ocaktan alinarak sogumaya birakilir. Soguyup kivamini alan tatlilar, servis tabaklarina ters cevrile-
rek ¢ikarilir. Hazirlanan bégirtlen sos lizerlerine gezdirilir. Arzuya gore bogiirtlen ve gesitli meyveler esliginde servis edilir.
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Bisschen jobben machen andere.
Als Serviceassistent*in liest du
unseren Patient*innen die
MenutwUunsche von den Augen ab.

Werde Teil unseres Team:s.

Du hast Fragen?

Telefon (030) 130 26 36 07
E-Mail: bistro@vivantes.de
Oder direkt online bewerben:

Wir suchen

Kiichenhelfer*innen
Mitarbeiter*innen Bistro, Shop & Café
Serviceassistent*innen

Gehalt ab 2.119 Euro.

J/
lauft-nicht-ohne-dich.dg Vlva ntes



BROMBEER-MUFFIN

BOGURTLENLI MUFFIN  _
¥ . N\ ST

ZUTATEN MALZEMELER

100-150 g Brombeeren 100-150 g bogirtlen
3 Eier 3 yumurta
*2 Glaser Mehl *2 su bardagi un
*1,5 Glaser Kristallzucker *1,5 su bardagi toz seker
*1 Glas Joghurt *1 su bardag yogurt
*2/3 Glaser Ol *2/3 su bardag sivi yag
1 Packchen Backpulver 1 paket kabartma tozu
1 Packchen Vanillezucker 1 paket vanilya

Eier in eine tiefe Schiissel geben und zusammen mit dem Kristallzucker mit Hilfe eines Schneebesens schlagen, bis sie gut schdumen und
sich der Zucker auflést. Joghurt und Ol zugeben und weiterschlagen. Mehl in eine andere Schiissel sieben. Backpulver und Vanillezucker
dazu geben und verriihren, dann der Eimischung hinzufiigen. Mit einem Holzléffel mischen, bis alles homogen ist. Brombeeren waschen,
die Stiele entfernen und den Saft filtern. Gereinigte Brombeeren der Kuchenmischung hinzufiigen und vorsichtig mischen, dabei darauf
achten, dass die Brombeeren nicht zerdriickt werden. Die Mischung gleichmaBig auf Muffinférmchen verteilen. Im auf 175 °C vorgeheizten
Ofen 30 Minuten backen. Um sicherzustellen, dass die Muffins innen gar sind, kénnen Sie dies iberpriifen, indem Sie einen Zahnstocher
einfiihren. Nachdem die Muffins abgekiihlt aus dem Ofen kommen, werden sie aus den Behdltern genommen. Auf Wunsch mit Brombee-
ren servieren.

Yumurtalar derin bir kaba alinarak toz sekerle birlikte iyice kdpiriip sekerler eriyene kadar bir cirpici yardimiyla cirpilir. Yogurt ve sivi yag
eklenerek cirpmaya devam edilir. Un, bagka bir kaba elenir. Uzerine kabartma tozu ve vanilya eklenerek karistirilir. Ardindan yumurtali
karisima ilave edilir. Bir tahta kasik yardimiyla homojenlesene kadar karistirilir. Bégirtlenler yikanarak saplar ayiklanir ve suyu siizildr.
Sizllen bogirtlenler kek karisimina ilave edilir ve bégirtlenlerin ezilmemesine gok dikkat edilerek hafifce karistiriir. Karisim, muffin
kaplarina esit sekilde paylastirilir. Onceden isititmis 175 °C firinda 30 dakika kadar pisirilir. Muffinlerin iclerinin pistiginden emin olmak icin
bir kiirdan batirilarak kontrol edilebilir. Firindan ¢ikan muffinler soguduktan sonra kaplardan ¢ikarilir. Arzuya gére bagurtlenler esliginde
servis edilir.
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