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

Malzeme türüne göre gramajlar değişiklik gösterdiğinden dolayı ölçüler hacim olarak verilmiştir.

İÇİNDEKİLER

200 ml
1 Glas
1 Su Bardağı

2,5 ml
1 Teelöffel
1 Çay Kaşığı

5 ml
1 Kaffeelöffel
1 Tatlı Kaşığı

10 ml
1 Esslöffel
1 Yemek Kaşığı
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FILIALE TEMPELHOF
Unsere Filiale am Tempelhofer Damm in Tempelhof ist über 
320 m² groß. Diese befindet sich unweit der U-Bahn-Station 
„Platz der Luftbrücke“ U6. Dort finden die Kunden, wie in 
unseren anderen Filialen, frische und ausgewählte mediterra-
ne Produkte.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

TEMPELHOF ŞUBESİ
Tempelhofer Damm'da bulunan Tempelhof şubemiz 
320m²'den daha fazla bir alana sahiptir. Şubemiz, "Platz der 
Luftbrücke" U6 metro istasyonunun yakınında bulunmaktadır. 
Burada müşterilerimize, diğer şubelerimizde olduğu gibi taze 
ve seçkin Akdeniz ürünlerini sunuyoruz.

Ziyaretinizden memnun olacağız!

Moabit
Turmstraße 43, 10551 Berlin1

Tempelhofer Damm 2, 
12101 Berlin

Bus / Otobüs:
104, 248, N42, N6 (Kaiserkorso / Platz der Luftbrücke)

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

Tel: 030 / 78 95 67 90
Fax: 030 / 78 95 67 91

U-Bahn:
U6 Platz der Luftbrücke

13
Neukölln 2
Hermannstraße 218, 12049 Berlin

12
Charlottenburg
Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin

11
Reinickendorf
Wilhelmsruher Damm 129, 13439 Berlin

10
Tempelhof
Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin

9
Kreuzberg
Wrangelstr. 85, 10997 Berlin

8
Steglitz
Albrechtstr. 19, 12167 Berlin

7
Schöneberg
Potsdamer Straße 152, 10783 Berlin

6
Spandau
Breite Straße 37, 13597 Berlin

5
Wedding 2
Müllerstr. 32A-33, 13353 Berlin

4
Wedding 1
Badstr. 9, 13357 Berlin

3
Neukölln 1
Karl-Marx-Str. 225, 12055 Berlin

2
Wilmersdorf
Bundesallee 180, 10717 Berlin

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK’tan takip edin.
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www.eurogida.de
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Alaçatı, einer der beliebtesten Ferienorte der Türkei, ist eine prächtige Stadt 80 km westlich von Izmir, die mit der Stadt 
Çeşme an der Ägäisküste verbunden ist. Alaçatı, dessen Geschichte bis 3000 v. Chr. zurückreicht, 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 Königreich Pergamon, Rom und Byzanz. Die Stadt, die über 
sehr fruchtbares Land verfügt, entwickelte sich allmählich, als die griechische Bevölkerung während der osmani-
schen Zeit in die Region eingeladen wurde, um in verschiedenen Berufen zu arbeiten. Die meisten Steinhäuser, die 
Symbole von Alaçatı sind, wurden in dieser Zeit von den Griechen gebaut. Neben diesem historischen und kulturellen 
Erbe ist Alaçatı eine der buntesten und lebhaftesten Ecken der Ägäis mit seinem berühmten Wind, seinen Windmüh-
len, Buchten mit goldenen Stränden, tiefblauem Wasser, farbenfrohen Straßen, die mit Bougainvillea und unzähligen 
Schönheiten geschmückt sind. 

Türkiye’nin en popüler tatil beldelerinden biri olan Alaçatı, İzmir’in 80 km batısında, Çeşme ilçesine bağlı, Ege Deni-
zi’ne kıyısı olan muhteşem bir beldedir. Tarihi M.Ö. 3000’li yıllara kadar uzanan Alaçatı, antik dönemde İyonya bölgesi-
nin tam merkezinde bulunmakta ve “Agrilia” olarak anılmaktaydı. Kent; tarih boyunca Lydia, Pers, Bergama Krallığı, 
Roma ve Bizans gibi pek çok medeniyetin hakimiyetine girmiştir. Çok verimli topraklara sahip olan kent, Osmanlı 
Dönemi’nde bölgeye çeşitli işlerde çalışmak üzere davet edilen Rum nüfusu ile birlikte giderek gelişme göstermiştir. 
Alaçatı’nın simgelerinden olan taş evlerin pek çoğu da bu dönemde Rumlar tarafından inşa edilmiştir. Alaçatı bu tarihî 
ve kültürel mirasının yanı sıra meşhur rüzgârı, yel değirmenleri, altın kumsallara sahip koyları, masmavi suları, 
begonvillerle süslü rengârenk sokakları ve sayısız güzellikleriyle Ege’nin en renkli ve canlı köşelerinden biridir. 
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SURFER IN ALAÇATI / ALAÇATI’DA SÖRFÇÜLER
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Özellikle yaz aylarında her yıl binlerce yerli ve yabancı turistin uğrak noktası olan Alaçatı’da, kentin en eski yapılarından olan 
yel değirmenleri göze çarpmaktadır. Merkezde, bir tepede bulunan yel değirmenleri, kentin simgesi durumundadır. Pek çoğu 
restore edilen değirmenlerin bazılarında kafe ve restoranlar hizmet vermektedir. Yel değirmenlerinin konumundan Alaçatı’yı 
seyretmek, özellikle gün batımında ziyaretçilere muhteşem manzaralar sunmaktadır. Kentin tarih kokan bir başka noktası 
da günümüzde Pazaryeri Camii olarak anılan Ayios Konstantines Kilisesi’dir. 1874 yılında inşa edilen kilise, camiye dönüştü-
rülürken de kilisenin aslına sadık kalınmıştır.

Alaçatı, sokakları ile de ünlü bir kenttir. Arnavut kaldırımlı, begonvil çiçekleriyle dolu, rengârenk kapılarıyla taş evlerin yer 
aldığı dar Alaçatı sokakları, konuklara huzur ve coşkuyu aynı anda tattırmaktadır. Alaçatı’nın geneline yayılmış olan bu 
sokakların en popüler noktaları ise Kemalpaşa Caddesi ve Hacımemiş Mahallesi’dir. Kentin en hareketli caddesi olan Kemal-
paşa Caddesi, trafiğe kapalı oldukça uzun bir sokaktır. Arnavut kaldırımlı caddenin iki tarafında tarihî Alaçatı evlerinin yanı 
sıra çeşitli mağazalar, restoranlar ve barlar yer almaktadır. Kendine has tarzıyla öne çıkan Hacımemiş Mahallesi’nde ise 
farklı konseptten mağazalar, antikacılar, tasarımcılar, cam ve seramik atölyeleri, konsept restoranlar, yeni nesil kahveciler 
gibi birbirinden orijinal pek çok mekân bulunmaktadır.

Alaçatı ist auch berühmt für seine Straßen. Die engen Kopfsteinpflaster-Gassen von Alaçatı zeigen sich voller Bougainvil-
lea-Blumen, mit farbenfrohen Türen und Steinhäusern und geben den Gästen gleichzeitig einen Vorgeschmack auf Frieden 
und Begeisterung. Die beliebtesten Ziele dieser Straßen, die über ganz Alaçatı verteilt sind, sind die Kemalpaşa-Straße und 
der Bezirk Hacımış. Die Kemalpaşa-Straße, die belebteste Straße der Stadt, ist eine sehr lange Straße, die für den Verkehr 
gesperrt ist. Auf beiden Seiten der gepflasterten Straße befinden sich historische Alaçatı-Häuser sowie verschiedene 
Geschäfte, Restaurants und Bars. Es gibt viele originelle Veranstaltungsorte wie Geschäfte mit unterschiedlichen Konzepten, 
Antiquitätenläden, Designer, Glas- und Keramikwerkstätten, Konzeptrestaurants, Cafés der neuen Generation im Bezirk 
Hacımış, der sich durch seinen einzigartigen Stil auszeichnet.

In Alaçatı, das jedes Jahr vor allem im Sommer von Tausenden einheimischer und ausländischer Touristen besucht wird, 
ziehen vor allem die Windmühlen die Aufmerksamkeit auf sich, denn sie sind einige der ältesten Bauwerke der Stadt. Die 
Windmühlen auf dem Hügel im Zentrum sind die Wahrzeichen der Stadt. Einige der Mühlen, von denen viele restauriert 
wurden, sind zu Cafés und Restaurants umgebaut worden. Die Aussicht von Alaçatı von den Windmühlen 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.



ALAÇATI STRAßEN
ALAÇATI SOKAKLARI

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

Alaçatı’nın bir diğer özelliği ise dünyadaki en iyi rüzgâr sörfü merkezlerinden biri olmasıdır. Yılda ortalama 300 gün rüzgârın eksik olmadığı 
kent, her yıl dünyanın dört bir yanından sörf tutkunlarını ağırlamaktadır. Sporculara mükemmel bir sörf alanı sunan Alaçatı, hem başlangıç 
seviyesindeki sörfçülere hem de profesyonel sporculara hitap etmektedir. Bölgede bulunan pek çok sörf okulu da yeni başlayan sörf 
severler için eğitim sağlamaktadır. Başta Avrupa Freestyle Şampiyonası olmak üzere çok çeşitli rüzgâr sörfü organizasyonlarına da ev 
sahipliği yapan Alaçatı, tam bir sörf cennetidir.

Deniz kenarına doğru inildiğinde, ziyaretçiler bir diğer popüler mekân olan Alaçatı Port ya da diğer ismiyle Alaçatı Marina karşılamaktadır. 
Bu bölgede pek çok koy, beach club, sörf alanı, kafe, bar, restoran ve gece kulüpleri yer almaktadır.
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Ein weiteres Merkmal von Alaçatı: Die Stadt ist eines der besten Windsurfzentren der Welt. Die Stadt, in der es an durchschnittlich 300 
Tagen im Jahr nicht an Wind mangelt, begrüßt jedes Jahr Surfbegeisterte aus aller Welt. Alaçatı bietet ein perfektes Surfgebiet für Sportler 
und spricht sowohl Anfänger als auch Profisportler an. Viele Surfschulen in der Umgebung bieten auch Trainings für Surfanfänger an. 
Alaçatı ist ein Surfparadies, das Gastgeber einer Vielzahl von Windsurforganisationen ist, insbesondere der Freestyle-Europameister-
schaft.

WINDMÜHLEN / YEL DEĞİRMENLERİ 



Yazın bir başka güzel olan Alaçatı’da muhteşem koylar ve plajlar bulunur. Çeşme ve Alaçatı’nın ortasında bulunan Ilıca Plajı, ziyaretçilerin en 
çok tercih ettiği yerlerden biridir. Altın rengi kumlara sahip upuzun kumsalı ve tertemiz denizi ile muhteşem bir deniz keyfi sunmaktadır.  
Adını, koyda yer alan delikli kayalardan alan Delikli Koy ise daha sakin ve sessiz bir yer arayanlar için idealdir. Delikli Koy’a 4 km mesafede 
bulunan Güvercinlik Koyu da sakinliği tercih edenler için iyi bir alternatiftir. Bu plajların yanı sıra her yıl Dünya Rüzgâr Sörfü Şampiyonası’na 
ev sahipliği yapan Yumru Koyu, yine sörfçülerin uğrak noktası olan Çark Koyu, masmavi deniziyle Alaçatı Halk Plajı ve rüzgârdan korunan 
nadir koylardan biri olan Aya Yorgi Koyu da Alaçatı’da deniz keyfi yaşamak isteyen ziyaretçiler için birbirinden güzel noktalardır.

Alaçatı erreicht man auf dem Land- oder Luftweg. Es gibt hier viele Unterkunftsmöglichkeiten, die für jedes Budget geeignet sind, einschließ-
lich Boutique-Hotels, die durch den Umbau von Steinhäusern im Zentrum entstanden sind. Es ist möglich, Alaçatı mit Shuttle, Taxi, Minibus 
oder Transfereinrichtungen über den 85 km von Alaçatı entfernten Flughafen İzmir Adnan Menderes zu erreichen.

Merkezde, taş evlerin dönüştürülmesiyle oluşturulan butik oteller dahil her bütçeye uygun pek çok konaklama alternatifinin bulunduğu 
Alaçatı’ya ulaşım ise kara ya da hava yoluyla sağlanabilmektedir. Alaçatı’ya 85 km mesafede bulunan İzmir Adnan Menderes Havalimanı 
üzerinden servis, taksi, dolmuş ya da transfer olanaklarıyla Alaçatı’ya ulaşmak mümkündür.

STEINHAUS IN ALAÇATI / ALAÇATI’DA TAŞ EV
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Alaçatı besitzt herrliche Buchten und Strände. Ilıca Beach liegt in der Mitte von Çeşme und Alaçatı und ist einer der beliebtesten Orte für 
Besucher. Er bietet ein herrliches Meeresvergnügen 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 für diejenigen, die einen ruhigeren und friedlichen Ort suchen. 
Die Güvercinlik-Bucht, 4 km von der Delikli Bucht entfernt, ist auch eine gute Alternative für diejenigen, die Ruhe bevorzugen. Neben diesen 
Stränden werden die Yumru Bucht, die jedes Jahr Gastgeber der World Windsurfing Championship ist, die Çark Bucht, die auch oft von 
Surfern besucht wird, der Alaçatı Public Beach mit seinem tiefblauen Meer und die Aya Yorgi Bucht, eine der seltenen geschützten Buchten, 
von Gästen besucht, die das Meer in Alaçatı genießen möchten.
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MALZEMELERZUTATEN
5-6 adet domates
*1 yemek kaşığı tereyağı
*2 yemek kaşığı sıvı yağ
*2 yemek kaşığı un
*1 yemek kaşığı domates salçası
*4 su bardağı sıcak su (tercihen et/tavuk suyu)
*½ su bardağı sıcak süt
*1 tatlı kaşığı tuz

Üzeri için:
Rendelenmiş mozzarella/kaşar peyniri
Fesleğen

5-6 Tomaten
*1 Esslöffel Butter

*2 Esslöffel Öl
*2 Esslöffel Mehl

*1 Esslöffel Tomatenmark
*4 Gläser heißes Wasser (nach Wunsch Fleisch-/Hühnerbrühe)

*½ Glas warme Milch
*1 Teelöffel Salz

Zum Bestreuen:
Geriebener Mozzarella/Cheddar-Käse
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Bir tencereye sıvı yağ ve tereyağı alınarak tereyağının erimesi sağlanır. Tereyağı eriyip kızdıktan sonra un eklenerek kokusu çıkana kadar 
kavrulur. Ardından domates salçası da ilave edilerek birkaç dakika daha kavurmaya devam edilir. Domateslerin kabukları soyularak rende-
lenir ve tencereye ilave edilir. Bir çırpıcı yardımıyla sürekli karıştırılarak kavurma işlemi sürdürülür. Ardından sıcak su, tercihen et ya da 
tavuk suyu ilave edilir. Tuz ile tatlandırılır. Kaynayıncaya kadar karıştırılarak orta ateşte, kaynadıktan sonra ise 15 dakika kadar kısık ateşte 
pişirilir. Servis yapmadan hemen önce sıcak süt ilave edilerek karıştırılır. Servis tabaklarına alınan çorba arzuya göre rendelenmiş peynir, 
fesleğen, taze nane ya da baharatlı kıtır ekmek küpleriyle sıcak olarak servis edilebilir.  

Öl und Butter in einen Topf geben und die Butter schmelzen. Nachdem die Butter geschmolzen und erhitzt wurde, wird Mehl hinzugefügt 
und geröstet, bis sein Geruch herauskommt. Dann Tomatenmark hinzufügen und das Rösten noch einige Minuten fortsetzen. Tomaten 
schälen, reiben und in den Topf geben. Röstvorgang durch ständiges Rühren mit Hilfe eines Schneebesens fortsetzen. Dann heißes Wasser, 
vorzugsweise Fleisch- oder Hühnerbrühe, hinzufügen. Mit Salz abschmecken. Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren kochen lassen. 
Nachdem es kocht, bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten lang weiter kochen lassen. Kurz vor dem Servieren heiße Milch hinzufügen und 
mischen. Die auf Servierplatten angerichtete Suppe kann auf Wunsch heiß mit geriebenem Käse, Basilikum, frischer Minze oder würzigen 
Krustenbrotwürfeln serviert werden.
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DOMATES ÇORBASı

TOMATENSUPPE



Olivenöl in einem Topf erhitzen. Zwiebel in Würfel schneiden und in Olivenöl braten, bis sie rosa sind. Knoblauch reiben und in den Topf geben 
und mischen. Dann Tomatenmark hinzufügen und rösten, bis der Geruch entflieht. Kartoffeln in Würfel schneiden und die Karotten in Scheiben 
schneiden und mit den Kidneybohnen in den Topf geben. Salz, Zucker und Zitronensaft darauf geben. Heißes Wasser hinzufügen und den 
Deckel des Topfes schließen. Bei schwacher Hitze kochen, bis das Gemüse 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.

Zeytinyağı bir tencereye alınarak ısıtılır. Soğan küp küp doğranır ve zeytinyağında pembeleşene kadar kavrulur. Sarımsak rendelenerek tence-
reye ilave edilir ve karıştırılır. Ardından salça eklenerek kokusu çıkana kadar kavrulur. Patatesler küp şeklinde, havuçlar ise yuvarlak yuvarlak 
doğranarak barbunyalarla birlikte tencereye eklenir. Üzerine tuz, toz şeker ve limon suyu ilave edilir. Sıcak suyu eklenerek tencerenin kapağı 
kapatılır. Kısık ateşte sebzeler yumuşayıp suyunu çekene kadar pişirilir. Piştikten sonra ocaktan alınarak en az 15 dakika kadar dinlendirilir. 
Üzeri ince kıyılmış maydanoz ile süslenerek ılık ya da soğuk olarak servis edilebilir.

ZUTATEN

500 g frische Kidneybohnen
1 Zwiebel
1 Kartoffel
1 Karotte
*1 Teelöffel Tomatenmark
*2 Gläser heißes Wasser
*1 Teelöffel Zucker
*½ Glas Olivenöl
1 Knoblauchzehe
Saft einer halben Zitrone

Zum Verzieren:
3-4 Zweige Petersilie

MALZEMELER

500 g ayıklanmış taze barbunya
1 soğan

1 patates
1 havuç

*1 tatlı kaşığı salça
*2 su bardağı sıcak su
*1 çay kaşığı toz şeker

*½ su bardağı zeytinyağı
1 diş sarımsak

Yarım limonun suyu

Üzeri için:
3-4 dal maydanoz

KIDNEYBOHNEN-PILAKI
BARBUNYA PİLAKİ

55
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Baklalar iyice yıkanıp temizlenir ve limonlu suyun içinde beklemeye alınır. Bu sırada bir tencerede zeytinyağı ısıtılır. Soğan ve sarımsak-
lar yemeklik doğranarak yağda hafifçe kavrulur. Baklaların suyu süzülür ve uzunca kesilir. Kesilen baklalar tencereye ilave edilerek bir 
iki kere çevrilir. Ayrı bir kapta un, su, zeytinyağı, toz şeker ve tuz karıştırılır. Hazırlanan karışım, baklaların üzerine eklenir ve kaynamaya 
bırakılır. Kaynadıktan sonra tencerenin kapağı kapatılarak baklalar yumuşayana kadar, yaklaşık 30-35 dakika pişirilir. Baklalar yumuşa-
yınca ocağın altı kapatılarak yemek dinlenmeye bırakılır. İyice soğuduktan sonra üzeri dereotu ile süslenerek servis edilir.  

MALZEMELERZUTATEN
500 g taze bakla
1 soğan
2 diş sarımsak
*1 yemek kaşığı un
*1 su bardağı sıcak su
*¼ su bardağı zeytinyağı
*1 tatlı kaşığı toz şeker
*1 çay kaşığı tuz
1 limonun suyu

Üzeri için:
¼ demet dereotu

500 g frische Saubohnen
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
*1 Esslöffel Mehl

*1 Glas heißes Wasser
*¼ Glas Olivenöl

*1 Kaffeelöffel Kristallzucker
*1 Teelöffel Salz

Saft von 1 Zitrone

Zum Verzieren:
¼ Bund Dill

Die Saubohnen gründlich waschen, reinigen und in Zitronenwasser ruhen lassen. Währenddessen Olivenöl in einem Topf erhitzen. 
Zwiebeln und Knoblauch schneiden und leicht in Öl braten. Bohnen abtropfen und längs schneiden. Die geschnittenen Saubohnen in den 
Topf geben und ein- bis zweimal wenden. In einer separaten Schüssel Mehl, Wasser, Olivenöl, 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 Abkühlen mit Dill garniert servieren.

ZEYTİNYAĞLI BAKLA 
M

a
ßtabelle in den In

d
ex

.

*S

chauen Sie für die

iç
in

dekilere bakın
ız

.

*Ö
lçü tablosu için

SAUBOHNEN IN OLIVENOL

60

. .

6

August 2022 ALAÇATI1212



Doch was ist FSME überhaupt?
Das ist eine durch Zeckenstiche, meistens zwischen  
März bis November, übertragene Viruserkrankung.
Durch den Stich einer Zecke können Viren in das Blut 
gelangen.
FSME kann Fieber verursachen und die Hirnhäute 
befallen, in schweren Fällen auch das Gehirn und 
Rückenmark.
Dies kann dann zu dauerhafte Schäden am zentralen 
Nervensystem, mit zum Beispiel Lähmungen führen.

Zuerst fühlt man sich, als hätte man eine Erkältung, mit 
Fieber, Kopf- und Gliederschmerzen.
Auch wenn die Symptome behandelt werden können, gibt 
es gegen FSME keine Heilung.
Gegen FSME schützt eine Impfung, die die 
KNAPPSCHAFT ihren Versicherten bundesweit anbietet.
Versicherte der Knappschaft können sich überall in
Deutschland gegen FSME impfen lassen

Sprechen Sie einfach mit uns, Ihrer KNAPPSCHAFT,
für Ihre Gesundheit.

08000 200 501
(kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de

Die Sonne genießen zu können, ohne Angst vor einer FSME-Erkrankung haben zu müssen 
- ja, das geht.
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ZUTATEN

500 g Hähnchenbrust
1 Zwiebel
1 Ei
*3 Esslöffel Semmelbrösel
5-6 Zweige Dill
*½ Teelöffel schwarzer Pfeffer
*½ Teelöffel Paprika
*1 Kaffeelöffel Kreuzkümmel
*1 Kaffeelöffel Thymian
*1 Teelöffel Salz

Zum Braten:
Öl

MALZEMELER

500 g tavuk göğsü
1 soğan

1 yumurta
*3 yemek kaşığı galeta unu

5-6 dal dereotu
*½ çay kaşığı karabiber
*½ çay kaşığı pul biber

*1 tatlı kaşığı kimyon
*1 tatlı kaşığı kekik

*1 çay kaşığı tuz

Kızartmak için:
Sıvı yağ

Nachdem die Hähnchenbrust in kleine Stücke geschnitten wurde, wird sie mit Hilfe einer Küchenmaschine zerkleinert, bis sie zu Hackfleisch 
wird. Das zu Hackfleisch gewordene Hähnchen in eine tiefe Schüssel geben und durch Zugabe von Semmelbröseln, Eiern, Salz und Gewürzen 
gründlich mischen. Zwiebel in große Stücke schneiden. Zwiebelstücke, Knoblauch und Dill durch einen Zerkleinerer passieren lassen und zu 
den Fleischbällchen geben. Die Mischung solange kneten, bis sie homogen ist. Die Mischung abdecken und eine halbe Stunde im Kühlschrank 
ruhen lassen. Dann walnussgroße Stücke aus der Mischung nehmen. Befeuchten Sie die Handflächen von Zeit zu Zeit, damit die Fleischbäll-
chen eine flache und runde Form erhalten. Eine kleine Menge Öl in die Pfanne geben und erhitzen. Fleischbällchen auf beiden Seiten anbraten, 
bis sie goldbraun sind. Warm servieren.

Tavuk göğsü küçük parçalar halinde kesildikten sonra mutfak robotu yardımıyla kıyma haline gelene kadar çekilir. Kıyma haline gelen tavuk, 
derin bir kaba alınarak üzerine galeta unu, yumurta, tuz ve baharatlar eklenerek iyice karıştırılır. Kuru soğan iri parçalara bölünür. Soğan 
parçaları, sarımsak ve dereotları mutfak robotundan geçirilerek köfte harcına eklenir. Harç, iyice özdeşleşene kadar yoğrulur. Hazırlanan 
harcın üzeri kapatılarak yarım saat kadar buzdolabında dinlendirilir. Ardından harçtan ceviz büyüklüğünde parçalar koparılır. Avuç içi ara ara 
ıslatılarak köftelere yassı ve yuvarlak şekil verilir. Tavaya az bir miktar sıvı yağ koyularak ısıtılır. Köftelerin her iki tarafı da kızarana kadar 
pişirilir. Sıcak servis edilir.

HUHNERFRIKADELLEN

TAVUK KÖFTESİ 
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STEGLITZ
Albrechtstr. 19

MOABIT
Turmstraße 43

WILMERSDORF
Bundesallee 180

NEUKÖLLN
Karl-Marx-Str. 225

& Hermannstraße 218

WEDDING
Badstr. 9

& Müllerstr. 32A-33

SPANDAU
Breite Straße 37

SCHÖNEBERG
Potsdamer Straße 152

KREUZBERG
Wrangelstr. 85

TEMPELHOF
Tempelhofer Damm 2

REINICKENDORF
Wilhelmsruher Damm 129 Wilmersdorfer Str. 46

CHARLOTTENBURG
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ZUTATEN

*2,5 Gläser Mehl
*1 Esslöffel Kristallzucker
*2 Gläser Wasser
3 Eier
*2 Esslöffel Butter
*1 Esslöffel Grieß
*1 Esslöffel Stärke
*1 Teelöffel Salz

Für den Sirup:
*2 Gläser Kristallzucker
*2 Gläser Wasser
*1 Teelöffel Zitronensaft

Zum Braten:
Öl

Zum Verzieren:
Pistazienpulver

Für 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 abkühlen lassen. Für den Teig Kristallzucker, Wasser, Salz 
und Butter in einem separaten Topf vermischen und zum Kochen bringen. Wenn die Mischung zu kochen beginnt, erhält 
man einen harten und klebrigen Teig, indem man nach und nach Mehl hinzufügt und ständig rührt. Den vorbereiteten Teig 
am Rand auskühlen lassen. Nachdem der Teig abgekühlt ist, Eier aufschlagen und unter den Teig mischen. Durch die 
Zugabe von Grieß und Stärke den Teig gut kneten. Teig in einen Sahnepressbeutel geben, an dem eine 2-3 cm dicke Stern-
tülle befestigt ist. Öl in eine tiefe Pfanne geben. Bevor das Öl erhitzt wird, werden Teigstücke der gewünschten Länge 
ausgedrückt und mit einer Schere geschnitten und in das Öl geworfen. Wenn sich das Öl erhitzt, beginnt der Teig zu bräu-
nen. Sicherstellen, dass der Teig von allen Seiten gut gebräunt wird. Den gebratenen Teig ohne Wartezeit in den abgekühl-
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 bardağı un
*1 yemek kaşığı toz şeker

*2 su bardağı su
3 yumurta

*2 yemek kaşığı tereyağı
*1 yemek kaşığı irmik

*1 yemek kaşığı nişasta
*1 çay kaşığı tuz

Şerbeti için:
*2 su bardağı toz şeker

*2 su bardağı su
*1 tatlı kaşığı limon suyu

Kızartmak için:
Sıvı yağ

Üzeri için:
Toz Antep fıstığı

Tatlının şerbeti için toz şeker ve su bir tencereye alınarak karıştırılır. Orta ateşte 10-15 dakika kadar kaynatılır. Limon suyu 
eklenerek ocaktan alınır ve bir kenarda soğumaya bırakılır. Hamuru için ayrı bir tencereye toz şeker, su, tuz ve tereyağı 
alınarak karıştırılır ve kaynatılır. Karışım kaynamaya başlayınca üzerine azar azar un ilavesiyle sürekli karıştırılarak sert 
ve yapışkan bir hamur elde edilir. Hazırlanan hamur kenarda soğumaya bırakılır. Hamur soğuduktan sonra üzerine 
yumurtalar kırılır ve karıştırarak hamura yedirilir. İrmik ve nişasta da eklenerek hamur güzelce yoğrulur. Hamur, 2-3 cm 
kalınlığında yıldız ucun takılı olduğu krema sıkma torbasına alınır. Sıvı yağ, derin bir tencereye alınır. Yağ kızdırılmadan, 
hamurdan istenilen uzunlukta parçalar sıkılır ve makasla kesilerek yağın içine atılır. Yağ kızdıkça hamurlar da kızarmaya 
başlayacaktır. Hamurların her tarafının güzelce kızarması sağlanır. Kızaran hamurlar hiç bekletmeden soğumuş olan 
şerbetin içine atılır. Şerbetin içinde 1-2 kere çevrildikten sonra servis tabaklarına çıkarılır. Arzuya göre üzeri toz Antep 
fıstığı ile süslenerek servis edilir. 
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LVM-Versicherungsagentur 

Aziz Akseki
NEU  Residenzstraße 37-38 
13409 Berlin 
Telefon 030 49989430 
akseki.lvm.de

Aziz Akseki
Agenturinhaber

Karolina Eron
Versicherungskauffrau, Kunden-
beraterin Schadenmanagement

Emre Akseki
Versicherungsfachmann  
im Außendienst

Mukaddes Sahin
Leitung Office Management

Sascha Schwan
Selbständiger Versicherungs-
kaufmann im Außendienst

Enes Üstün
Versicherungsfachmann  
im Außendienst

Eda Yapan
Versicherungskauffrau 
im Außendienst  

Serap Elevli
Agenturassistentin, Kunden- 
beraterin im Innendienst

Aylin Turp
Agenturassistentin 
Empfang

Gamze Akin
Versicherungsfachfrau, Kunden-
beraterin Schadenmanagement

Tarik Akan
Versicherungsfachmann  
im Außendienst

Merve Köse
Versicherungskauffrau, 
Kundenberaterin

Ugurcan Yilmaz
Versicherungsfachmann 
im Außendienst

Wir kümmern uns um 
Ihre  Versicherungs- und 
Finanzfragen!
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Olivenöl in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Zwiebel hacken, Knoblauchzehen ganz in die Pfanne geben und rösten, bis sie rosa werden. 
Grüne Paprika in kleine Stücke schneiden und zu den Zwiebeln geben und das Braten fortsetzen. Fleisch in die Pfanne geben und bei starker 
Hitze 2-3 Minuten lang ohne Rühren versiegeln. Nachdem die äußeren Teile gefärbt sind, mischen und das Sautieren bei starker Hitze fortset-
zen. Tomaten schälen, in Würfel schneiden, zum Fleisch geben und mischen. Mit Salz und Gewürzen abschmecken. Nachdem das Toma-
ten-Paprikamark in heißem Wasser aufgelöst 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 während des Kochens abnimmt, heißes Wasser hinzufügen. Nachdem 
das Fleisch weich ist, ohne Wartezeit heiß servieren.

Döküm bir tavaya zeytinyağı alınarak ısıtılır. Soğan yemeklik doğranarak, sarımsaklar da bütün şekilde tavaya eklenir ve pembeleşene kadar 
kavrulur. Yeşil biberler küçük küçük kesilerek soğanların üzerine eklenir ve kavurmaya devam edilir. Sotelik doğranan etler de tavaya eklene-
rek yüksek ateşte 2-3 dakika hiç karıştırmadan mühürlenir. Dış kısımları renk aldıktan sonra karıştırmaya başlanır ve yüksek ateşte sotele-
meye devam edilir. Domatesler soyularak küp küp doğranır ve etlerin üzerine eklenerek karıştırılır. Tuz ve baharatlarla tatlandırılır. Domates 
ve biber salçası, sıcak su içinde eritildikten sonra yavaş yavaş tavaya ilave edilir. Ocağın altı kısılarak bu şekilde etler yumuşayana kadar, 
yaklaşık 50 dakika pişirilir. Pişirme sırasında yemeğin suyu azalırsa sıcak su ilavesi yapılır. Etler yumuşadıktan sonra bekletmeden sıcak 
olarak servis edilir.

ZUTATEN

600 g gewürfeltes Rindfleisch
1 Zwiebel
2 Tomaten
3 grüne Paprika
3-4 Knoblauchzehen
*1 Kaffeelöffel Tomatenmark
*½ Kaffeelöffel Paprikamark
*4 Esslöffel Olivenöl
*2 Gläser heißes Wasser
*1 Teelöffel Pfeffer
*1 Teelöffel Thymian
*1 Teelöffel Salz

MALZEMELER

600 g sotelik dana eti
1 kuru soğan

2 domates
3 yeşil biber

3-4 diş sarımsak
*1 tatlı kaşığı domates salçası

*½ tatlı kaşığı biber salçası
*4 yemek kaşığı zeytinyağı

*2 su bardağı sıcak su
*1 çay kaşığı karabiber

*1 tatlı kaşığı kekik
*1 çay kaşığı tuz
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Üstün kaliteli Egetürk ürünleri ile
memleketteki yakınlarınızı  
sevindirin.

YAZA MERHABA!
SEVDI

.
KLERI

.
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.
YE 

DÜŞÜNME NEDI
.
R DI

.
YE 

EGETÜRK ÜRÜNLERI
.

EN GÜZEL HEDI
.
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/egeturk LEZZET, KALI
.
TE SEMBOLÜ



HER TANESİNDE LEZZET VE SAĞLIK

BÖĞÜRTLEN

DIE BROMBEERE

GESCHMACK UND GESUNDHEIT
IN JEDEM STÜCKCHEN



Die Brombeere aus der Familie der Rosengewächse ist eine köstliche und sehr gesunde Frucht, die an Straßenrändern, 
Gärten und Büschen wächst. Mit ihrem säuerlichen Geschmack und ihrer wunderbaren Farbe verleihen Brombeeren 
vielen Desserts und Getränken einen köstlichen Geschmack. Darüber hinaus ist die Brombeere eine ideale Frucht zur 
Verwendung in Salaten, Joghurts, Saucen, verschiedenen Backwaren und zur Herstellung von Marmeladen. Ihre 
Blätter und Wurzeln können als Tee konsumiert werden. Brombeeren, die im Sommer frisch verzehrt werden, können 
im Winter auch tiefgekühlt verwendet werden. Die Brombeere, die von ihren Blättern bis zu ihren Körnern eine 
vollständige Quelle der Heilung darstellt, ist eines der Top-10-Lebensmittel mit der höchsten antioxidativen Kraft. Die 
sehr reichhaltige Brombeere enthält viele Vitamine, Mineralien und Ballaststoffe. Auf diese Weise bietet sie viele Vortei-
le für die menschliche Gesundheit.

Gülgiller familyasından olan böğürtlen; yol kenarlarında, bahçelerde ve çalılıklarda kolayca yetişen hem lezzetli hem de 
çok sağlıklı bir meyvedir. Mayhoş tadı ve harika rengiyle genelde tane tane olarak tüketilen böğürtlen, pek çok tatlı ve 
içeceğe muhteşem bir lezzet katar. Bunun yanı sıra salatalarda, yoğurtlarda, soslarda, çeşitli hamur işlerinde de 
kullanmak ve reçel yapmak için ideal bir meyvedir. Yaprağı ve kökleri ise çay olarak tüketilebilmektedir. Yaz aylarında 
taze olarak tüketilebilen böğürtlen, kış mevsiminde de dondurulmuş olarak kullanılabilmektedir. Yapraklarından 
tanelerine kadar tam bir şifa kaynağı olan böğürtlen, antioksidan gücü en yüksek olan ilk 10 besinden biridir. Oldukça 
zengin bir içeriğe sahip olan böğürtlen, pek çok vitamin, mineral ve lif içerir. Bu sayede, insan sağlığı için pek çok fayda 
sağlar.

EINES DER TOP-10-ANTIOXIDANTIEN
Die Brombeere, die zu den Lebensmitteln mit der höchsten antioxidativen Kraft gehört, schützt mit diesen Eigenschaf-
ten den Körper von Kopf bis Fuß, entfernt schädliche Strukturen aus dem Körper und besitzt eine schützende Wirkung 
gegen viele Krebsarten.

EN İYİ 10 ANTİOKSİDAN BESİNDEN BİRİDİR
Antioksidan gücü en yüksek besinlerden biri olan böğürtlen, bu özellikleriyle baştan ayağa vücudu korumakta, zararlı 
yapılanmaları vücuttan uzaklaştırmakta ve pek çok kanser türüne karşı da koruyucu etki göstermektedir. 
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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 ŞEKERİNİ DÜZENLER
Böğürtlen, zengin bir lif kaynağı olmasının yanı sıra düşük şeker oranına da sahiptir. Bu sebeple, kan şekeri ve insülin 
seviyelerinin düzenlenmesi için çok iyi bir besindir. 

UNTERSTÜTZT DIE IMMUNITÄT
Brombeeren, die sehr reich an Vitaminen, Mineralien und Ballaststoffen sind, unterstützen die Immunität. Sie bieten eine 
schützende Wirkung gegen Entzündungen und Infektionen im Körper.

BAĞIŞIKLIĞI DESTEKLER
Vitamin, mineral ve lif açısından oldukça zengin olan böğürtlen, bağışıklığı destekler. Vücudu iltihap ve enfeksiyonlara karşı 
koruyucu etki sağlar.

FÖRDERT SCHÖNE HAUT
Die Brombeere ist sehr effektiv für die Haut. Das Vitamin E schützt den Fetthaushalt der Haut und verzögert die Alterung, 
während Vitamin C die Haut straff und frisch aussehen lässt.

CİLDİ GÜZELLEŞTİRİR
Böğürtlen, cilt için oldukça etkilidir. İçeriğindeki E vitaminleri ciltteki yağ dengesini koruyup yaşlanmayı geciktirirken C 
vitamini de cildin sıkı ve diri görünmesini sağlar.

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 Verdauungsstörungen.

SİNDİRİMİ DÜZENLER
Böğürtlen, içeriğinde bulunan lifler sayesinde bağırsakların düzenlenmesini sağlar. Ayrıca kabızlık, sindirim bozukluğu gibi 
rahatsızlıkların tedavisinde de etkilidir.
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STÄRKT DIE KNOCHEN
Brombeeren enthalten wertvolle Mineralstoffe wie Calcium und Magnesium, die für gesunde Knochen unerlässlich
sind. Phosphor und Kalium in ihrem Gehalt unterstützen auch die Knochengesundheit.

VORTEILHAFT BEI DER SCHWANGERSCHAFT
Als natürliche Folsäurequelle unterstützt die Brombeere die Entwicklung von Zellen und Geweben des Babys. Dank
Antioxidantien unterstützt sie den Schutz der werdenden Mutter vor Beschwerden.

KEMİKLERİ GÜÇLENDİRİR
Böğürtlen, sağlıklı kemikler için gerekli olan kalsiyum ve magnezyum gibi çok değerli mineralleri içerir. İçeriğindeki
fosfor ve potasyum da kemik sağlığını destekler

KALP DOSTUDUR
Böğürtlenin içeriğinde bulunan pek çok mineral ve faydalı bileşenler, kan akışını düzenler, damarların tıkanmasını
önler. Ayrıca magnezyum sayesinde kalp ritminin düzenlenmesine yardımcı olur.

BEYNİ KORUR
Yapılan araştırmalar, böğürtlenin bilişsel ve motor aktivitelerde yaşa bağlı olarak yaşanan düşüşü yavaşlattığını 
göstermektedir. Ayrıca hafızayı güçlendirir, bilişsel fonksiyonları iyileştirmeye katkı sağlar.

HAMİLELİKTE FAYDALIDIR
Doğal bir folik asit kaynağı olan böğürtlen, bebekteki hücre ve dokuların gelişmesine yardımcı olur. Antioksidanlar
sayesinde ise anne adayının rahatsızlıklarla karşı korunmasına destek sağlar.

SCHÜTZT DAS GEHIRN
Studien zeigen, dass Brombeeren den altersbedingten Rückgang der kognitiven und motorischen Aktivitäten 
verlangsamen. Sie stärken auch das Gedächtnis und tragen zur Verbesserung der kognitiven und geistigen Funkti-
onen bei.

GUT FÜRS 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.

Obwohl Brombeeren ein sehr nützliches Lebensmittel sind, sollte ein übermäßiger Verzehr vermieden werden. 
Schwangere und Menschen mit chronischen Erkrankungen sollten Brombeeren nicht ohne Rücksprache mit einem 
Arzt verzehren.

Böğürtlen çok faydalı bir besin olsa da aşırı tüketiminden kaçınılmalı; hamileler ve kronik rahatsızlıkları olanlar da 
doktora danışmadan böğürtlen tüketmemelidir.



Blattgelatine für 5 Minuten in einer Schüssel 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, gleichmäßig verteilen. Mindestens 2 
Stunden in den Kühlschrank stellen, bis es eine feste Konsistenz erhält. Für 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. Stärke mit 2 Esslöffeln kaltem Wasser mischen und zu der passierten Sauce geben und bei schwacher Hitze kochen 
lassen. Die leicht eingedickte Brombeersauce vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Nachdem die Portionen abgekühlt und ihre Konsistenz 
erhalten haben, werden sie herausgenommen, indem sie auf Servierplatten umgedreht werden. Die vorbereitete Brombeersauce darüber 
träufeln. Auf Wunsch mit Brombeeren und verschiedenen Früchten servieren.

Yaprak jelatinler, yumuşamaları için soğuk su dolu bir kapta 5 dakika kadar bekletilir. Jelatinler yumuşadıktan sonra suyu sıkılarak kenara 
alınır. Bir tencereye süt, krema, toz şeker ve vanilya alınarak karıştırılır ve kısık ateşte kaynama derecesine gelene kadar pişirildikten sonra 
ocaktan alınır. Jelatinler, ocaktan alınan karışıma ilave edilir ve karıştırarak erimeleri sağlanır.  Karışım, su ile hafifçe ıslatılmış porsiyonluk 
silikon ya da tek kullanımlık kaplara eşit olarak paylaştırılır. Kıvam alması için buzdolabına koyularak en az 2 saat beklemeye alınır. Sos için 
toz şeker, böğürtlenler ve su, bir tencereye alınır. Orta ateşte 5 dakika kadar kaynatarak pişirilir. Karışım, ince bir süzgeç yardımıyla başka bir 
tencereye süzülerek böğürtlenlerin posaları atılır. Nişasta, 2 yemek kaşığı kadar soğuk su ile karıştırılır ve süzülen sosa eklenerek kısık ateşte 
pişirilir. Hafifçe koyulaşan böğürtlen sosu, ocaktan alınarak soğumaya bırakılır. Soğuyup kıvamını alan tatlılar, servis tabaklarına ters çevrile-
rek çıkarılır. Hazırlanan böğürtlen sos üzerlerine gezdirilir. Arzuya göre böğürtlen ve çeşitli meyveler eşliğinde servis edilir. 

ZUTATEN

250 ml kalte Milch
250 ml Sahne
*3 Esslöffel Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
3 Blätter Gelatine

Für die Soße:
*5 Esslöffel Zucker
*1 Teelöffel Weizenstärke
*1 Glas Brombeeren
*½ Glas Wasser

MALZEMELER

250 ml soğuk süt
250 ml krema

*3 yemek kaşığı toz şeker
1 paket vanilya
3 yaprak jelatin

Sosu için:
*5 yemek kaşığı toz şeker

*1 tatlı kaşığı buğday nişastası
*1 su bardağı böğürtlen 

*½ su bardağı su 404

PANNA COTTA MIT BROMBEERSAUCE

BÖĞÜRTLEN SOSLU PANNA COTTA 
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GENAU DEIN
GESCHMACK.

läuft-nicht-ohne-dich.de

Bisschen jobben machen andere. 
Als Serviceassistent*in liest du  

unseren Patient*innen die  
Menüwünsche von den Augen ab.

Werde Teil unseres Teams.

Du hast Fragen?  
Telefon (030) 130 26 36 07
E-Mail: bistro@vivantes.de

Oder direkt online bewerben:

Serviceassistent*innen
Mitarbeiter*innen Bistro, Shop & Café

Gehalt ab 2.119 Euro.

Wir suchen
Küchenhelfer*innen



Yumurtalar derin bir kaba alınarak toz şekerle birlikte iyice köpürüp şekerler eriyene kadar bir çırpıcı yardımıyla çırpılır. Yoğurt ve sıvı yağ 
eklenerek çırpmaya devam edilir. Un, başka bir kaba elenir. Üzerine kabartma tozu ve vanilya eklenerek karıştırılır. Ardından yumurtalı 
karışıma ilave edilir. Bir tahta kaşık yardımıyla homojenleşene kadar karıştırılır. Böğürtlenler yıkanarak sapları ayıklanır ve suyu süzülür. 
Süzülen böğürtlenler kek karışımına ilave edilir ve böğürtlenlerin ezilmemesine çok dikkat edilerek hafifçe karıştırılır. Karışım, muffin 
kaplarına eşit şekilde paylaştırılır. Önceden ısıtılmış 175 °C fırında 30 dakika kadar pişirilir. Muffinlerin içlerinin piştiğinden emin olmak için 
bir kürdan batırılarak kontrol edilebilir. Fırından çıkan muffinler soğuduktan sonra kaplardan çıkarılır. Arzuya göre böğürtlenler eşliğinde 
servis edilir.

MALZEMELERZUTATEN
100-150 g böğürtlen
3 yumurta
*2 su bardağı un
*1,5 su bardağı toz şeker
*1 su bardağı yoğurt
*     su bardağı sıvı yağ
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

100-150 g Brombeeren
3 Eier

*2 Gläser Mehl
*1,5 Gläser Kristallzucker

*1 Glas Joghurt
*     Gläser Öl

1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillezucker

Eier in eine tiefe Schüssel geben und zusammen mit dem Kristallzucker mit Hilfe eines Schneebesens schlagen, bis sie gut schäumen und 
sich der Zucker auflöst. Joghurt und Öl zugeben und weiterschlagen. Mehl in eine andere Schüssel sieben. Backpulver und Vanillezucker 
dazu geben und verrühren, dann der Eimischung hinzufügen. Mit einem Holzlöffel mischen, bis alles homogen ist. Brombeeren waschen, 
die Stiele entfernen und den Saft filtern. Gereinigte Brombeeren der Kuchenmischung hinzufügen und vorsichtig mischen, dabei darauf 
achten, dass die Brombeeren nicht zerdrückt werden. Die Mischung gleichmäßig auf Muffinförmchen verteilen. Im auf 175 °C vorgeheizten 
Ofen 30 Minuten backen. Um sicherzustellen, dass die Muffins innen gar sind, können Sie dies überprüfen, indem Sie einen Zahnstocher 
einführen. Nachdem die Muffins abgekühlt aus dem Ofen kommen, werden sie aus den Behältern genommen. Auf Wunsch mit Brombee-
ren servieren. 
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BROMBEER-MUFFIN

BÖĞÜRTLENLİ MUFFİN 
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175°C






