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FILIALE SPANDAU

Unsere Filiale in der Breiten StraBe in
Spandau ist unser 6. Standort. Auf
600 m? finden hier die Kunden, wie in
unseren anderen 12 Filialen, frische und
ausgewahlte mediterrane Produkte.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

SPANDAU SUBESI

Spandau, Breite StraBBe’de yer alan sube-
miz, Eurogida’nin 6. subesidir. 600 m*lik
alanda hizmet verdigimiz subemizde,
diger 12 subemizde de oldugu gibi mUs-
terilerimize taze ve se¢kin Akdeniz Urin-
lerini sunuyoruz.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!
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Obst & Gemiise Feinkost Fleischerei Backwaren

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
Mullerstr. 32A-33, 13353 Berlin

&

Spandau
Breite Strafde 37, 13597 Berlin

Schéneberg
Potsdamer Strafde 152, 10783 Berlin

Steglitz
Albrechtstr. 19, 12167 Berlin

Kreuzberg
Wrangelstr. 85, 10997 Berlin

Breitestr. 37,13597 Berlin

@ Tempelhof
Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin
Bus / Otobis: [
Reinickendorf
X33 (U-Bhf. Altstadt Spandau) @ \Wiheimsruher Damm 129,13439 Berlin
U-Bahn: Charlottenburg
U7 Altstadt Spandau @ Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin
@ Neukolln 2

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

Hermannstrafde 218, 12049 Berlin

Tel: 030/336077 10 FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Fax: 030/336077 11 Bizi FACEBOOK'tan takip edin.
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Hititlerin Kutsal Kenti

YOZGAT

Heilige Stadt der Hethiter




Yozgat ist eine Stadt der Kulturen und Zivilisationen im Osten der zentralanatolischen Region der
Tirkei und hat Schatzungen zufolge eine 5000-jahrige Geschichte. Die Hethiter waren der erste
Staat, der um Yozgat existierte, das zeitweise auch als ,,Bozok“ bekannt war. Wahrend der hethiti-
schen Zeit wurde in dieser Region die Stadt Hattusas gegrindet, die heute innerhalb der Grenzen
von Corum liegt. Die Spuren der ersten Besiedlung in Yozgat gehen auf das Jahr 3000 v. Chr. zurick.
Die Nahe von Yozgat zu Hattusa und die Tatsache, dass es ein wichtiges Zentrum wie Alisar innerhalb
seiner Grenzen hat, zeigt, dass die Stadt zu dieser Zeit eine groBe geopolitische Bedeutung in Ana-
tolien hatte. Die Stadt, die in der Geschichte viele Zivilisationen beherbergte, wurde auch von den
Hethitern als ,,heilig“ angesehen. Nach der Herrschaft der Hethiter beherrschten die Phryger, Meder,
Perser, Romer, Byzantiner, Seldschuken und schlieBlich die Osmanen die Region. Yozgat, das seit
Jahrhunderten mit verschiedenen Kulturen ,,gefittert“ wird, ist mit seinem reichen kulturellen Erbe,
seinen historischen Ruinen und Naturschonheiten eine der Stadte in Anatolien, die es wert sind,
erkundet zu werden.

Yozgat, Turkiye’nin i¢ Anadolu Bélgesi’nin dogusunda yer alan, tahminlere gére 5000 yillik bir gecmi-
se sahip olan bir kiltUrler ve medeniyetler kentidir. Bir dénem “Bozok” ismiyle de anilan Yozgat civa-
rinda ilk varlik gésteren devlet Hititlerdir. Hititler doneminde bu bélgede, su an Corum sinirlariicinde
bulunan Hattusas kenti kurulmustur. Yozgat’ta dailk yerlesimin izleri M.O 3000l yillara kadar dayanir.
Yozgat’in Hattusas’a olan yakinligi ve Alisar gibi 6nemli bir merkezi sinirlari icinde bulundurmasi,
kentin o dénemki Anadolu’da buyuk bir jeopolitik 6neme sahip oldugunu géstermektedir. Tarihte
pek ¢cok medeniyete ev sahipligi yapan kent, Hititler tarafindan da ‘kutsal’ sayilmistir. Hititlerin haki-
miyetinin ardindan bdlgede Frigler, Medler, Persler, Roma, Bizans, Sel¢uklular ve son olarak da
Osmanlilar hakimiyet kurmustur. Yizyillar boyunca farkl kiltirlerle beslenen Yozgat; zengin kulturel
mirasi, tarihi kalintilari ve dogal guzellikleriyle Anadolu’nun kesfedilmeye deger kentlerinden biridir.

Das Wahrzeichen von Yozgat ist der Uhrturm in der Innenstadt. Der Uhrturm von Yozgat, eines der
beliebtesten Bauwerke der Stadt, wurde 1908 erbaut und 1978 als zu schitzendes Kulturgut regist-
riert. Der Turm, der mit seiner ca. 300 kg schweren Uhr auffallt, wurde in sechs Abschnitten gebaut
und hat Fenster auf jeder Seite.

Nationalpark
Camlik

Capanoglu Camlik Millt
Moschee Parki

Capanoglu
Camii




Die
Capanoglu
Moschee

Yozgat’in simgesi, kent merkezinde bulunan saat kulesidir. Kentin en ¢ok ilgi géren yapilarindan olan
Yozgat Saat Kulesi, 1908 yilinda yaptiriimig, 1978 yilinda ise korunmasi gereken kiltir varligi olarak
tescillenmistir. Yaklasik 300 kg agirhgindaki saati ile dikkat ceken kule, 6 b6lUm seklinde yapilmis ve
her cephesinde pencereye yer verilmistir.

Einer der berGhmtesten historischen Orte von Yozgat ist die unterirdische Stadt Ceska. Diese antike
Stadt liegt 3 km vom Zentrum entfernt auf einem hohen Higel mit Blick auf die Region. Die Stadt, die
drei separate Eingange hat, hat einen zweistéckigen und dreiraumigen Raum auf der Sudseite und
zwei separate Galerieeingange auf der Nordseite. Unter den Ruinen findet man Keramikstiucke aus
romischer und byzantinischer Zeit.

Yozgat’in en UnlU tarihi yerlerinden biri Ceska Yeralti Sehri’dir. Merkeze 3 km mesafede bulunan bu
antik kent, bdlgeye hakim, yiksek bir tepede yer almaktadir. Ug ayri girisi bulunan kentin giiney tara-
finda iki katli ve G¢ odali bir mekan, kuzeyinde ise iki ayri galeri girisi bulunmaktadir. Kalintilar arasinda
Roma ve Bizans dénemlerine ait seramik pargalarina rastlanmaktadir.

In Yozgat befindet sich auch das romische Bad Sarikaya (Basilika Therma), das als das erste Thermal-
behandlungszentrum Anatoliens gilt. Dieses Bad, das eine der wichtigsten Ruinen der Geschichte
ist, wurde im 2. Jahrhundert erbaut und in der Zeit nach den Romern genutzt. Im Hamam (Bad) befin-
det sich ein 6ffentliches Becken mit Thermalwasser bei einer Temperatur von 44-47 °C. Die Kirche
neben dem Bad hat diesen Ort zu einem wichtigen Zentrum des Christentums gemacht. Das romi-
sche Bad von Sarikaya wurde 2018 in die vorlaufige Liste der UNESCO-Welterbestatten aufgenom-
men.

Yozgat, Anadolu’nun ilk termal tedavi merkezi olarak kabul edilen Sarikaya Roma Hamamr’na (Basili-
ca Therma) da ev sahipligi yapar. Tarihin 6nemli kalintilarindan biri olan bu hamam 2. yizyilda inga
edilmis ve Romalilardan sonraki dénemlerde de kullaniimistir. Hamam iginde, 44-47 °C sicakliginda
termal suya sahip olan halka ag¢ik bir havuz bulunmaktadir. Hamamin yaninda bulunan kilise ise bu
yerin Hristiyanlik agisindan 6nemli bir merkez olmasini saglamistir. Sarikaya Roma Hamami, 2018 yilin-
da UNESCO Duinya Mirasi Alanlari Gegici Listesi’ne girmeye hak kazanmistir.
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Die Ruinen von Kerkenez, die sich innerhalb der Grenzen des Dorfes Sahmuratl im Distrikt Sorgun befinden,
gelten sowohl als eine der gréBten Siedlungen ihrer Zeit als auch als Hauptstadt der Eisenzeit. Es wird ange-
nommen, dass die Burg in der Stadt, die von 7 km Mauern umgeben ist und siebenTore hat, den Hethitern
gehorte. Spater wurde hier die antike Stadt Pteria gegrindet. Die in der Stadt ausgegrabenen Artefakte,
deren Ausgrabungen fortgesetzt werden, sind im Yozgat Museum ausgestellt. Behramsah Castle und Goat
Castle sind ebenfalls sehenswert fir Geschichtsliebhaber.

Sorguniilgesi, Sahmuratli Koyu sinirlari icinde bulunan Kerkenez Harabeleri, déneminin en genis yerlesim alanla-
rindan biri olarak kabul edilirken, ayni zamanda bir demir cagi baskenti oldugu disinilmektedir. 7 km’lik surlar-
la gevrili olan ve 7 kapisi bulunan kentteki kalenin Hititlere ait oldugu, daha sonralari ise burada Pteria Antik
Kenti’nin kuruldugu sanilmaktadir. Kazi ¢alismalar devam eden kentte cikarilan eserler Yozgat Mizesi’nde
sergilenmektedir. Ayrica tarih severler icin Behramsah Kalesi ve Ke¢i Kalesi de gérilmeye deger yerlerdendir.

Yozgat ist auch eine reiche Stadt in Bezug auf Moscheen, Graber und Kirchen. Die BUyik (Capanoglu)
Moschee, die 1779 in einem Stil erbaut wurde, der als ,,tUrkischer Barock“ bezeichnet werden kann, ist eines der
wichtigsten Bauwerke der Stadt. Die Bascavus Moschee hingegen ist mit seltenen Motiven verziert. Die
Akdagmadeni-Kirche, eines der altesten Gebaude der Stadt, wurde 1862 erbaut und ist eine der geschitzten
Statten der Stadt. Von dem Gebaude, das zu seiner Zeit als tirkisch-orthodoxe Kirche genutzt wurde, sind nur
sehr wenige Uberreste erhalten. Das Grab von Shah Sultan Hatun, das Grab von Cerkez Bey und das Grab von
Emirci Sultan (Osmanpasa) sind ebenfalls wichtige Orte in der Stadt.

Yozgat; camiler, turbeler ve kiliseler bakimindan da zengin bir kenttir. 1779 yilinda yaptirilan ve “Turk Baroku”
olarak nitelendirilebilecek bir tarzda insa edilen BUyik (Capanoglu) Camii, kentin 6nemli yapilarindan biridir.
Bascavus Camii ise esine az rastlanacak motiflerle sislenmis bir guzelliktedir. Sehrin en eski yapilarindan biri
olan Akdagmadeni Kilisesi 1862 yilinda insa edilmistir ve kentteki koruma altindaki eserlerden biridir. Dénemin-
de Turk Ortodoks Kilisesi olarak kullanilan yapidan ginimuize oldukga az kalinti ulasmistir. Kentte ayrica $ah
Sultan Hatun Tirbesi, Cerkez Bey Turbesi ve Emirci Sultan (Osmanpasa) Turbesi, 5nemli noktalardandir.

Der Kazankaya
Canyon

Kazankaya
Kanyonu




Bascavusodlu
Camii

Das romische
Bad von Sarikaya

Sarikaya Roma
Hamami

Yozgat ist eine Stadt, die ihren Besuchern viele verschiedene Naturschénheiten bietet. Der Nationalpark
Yozgat Camlik, der erste Nationalpark der Turkei, erstreckt sich auf einer Flache von 264 Hektar. Es ist ein Ort,
den man gesehen haben muss, mit seinen Waldern, der Tierwelt, der Vegetation, der herrlichen Landschaft,
den vielen Aktivitatsmaoglichkeiten und der sauberen Luft.

Yozgat, dogal gizellikler bakimindan da ziyaretgilerine pek ¢ok alternatif sunan bir kenttir. Tirkiye’nin ilk milli
parki olan Yozgat Camlik Milli Parki, 264 hektarlik bir alanda yer almaktadir. Ormanlari, yaban hayati, bitki
ortUsU, muhtesem manzarasi, genis etkinlik olanaklari ve tertemiz havasiyla mutlaka ziyaret edilmesi gereken
bir yerdir.

Eine weitere Naturschonheit der Stadt ist der Kazankaya Canyon in Aydinlik. Der Fluss Cekerek flieBt mit einer
Lange von 10 km durch diese herrliche Schonheit. Wandreliefs, Treppenstufen und Cybele-Reliefe sind auf den
Felsen auf beiden Seiten des Tals zu sehen, durch das der Fluss flieB3t.

Kentin dogal guzelliklerinden bir digeri ise Aydinlik’taki Kazankaya Kanyonu’dur. 10 km uzunluga sahip bu muh-
tesem gizelligin icinden Cekerek Irmagi gegmektedir. Irmagin aktigi vadinin iki yaninda yer alan kayaliklarda
duvar kabartmalari, merdiven basamaklari ve Kybele Kabartmasi gérilebilmektedir.

Yozgat ist eine einzigartige Stadt, die ihren Besuchern viele Schénheiten wie Hochebenen, Picknickplatze,
Thermalquellen und Téler bietet. Es ist méglich, die Stadt Gber StraBenwege und mit der Eisenbahn zu errei-
chen. Mit dem Flugzeug kénnen die Flughafen Ankara und Kayseri genutzt werden. UnterkiUnfte gibt es in der
Stadt fur jedes Budget.

Yozgat; yaylalari, mesire ve piknik alanlari, kaplicalari, vadileri gibi saymakla bitmeyecek daha pek ¢ok gizelligi
ziyaretgcilerine sunan, kendine has bir kenttir. Kente karayolu ve demir yolu ile ulasim mimkinduir. Hava yolu ile
ise Ankara ve Kayseri havalimanlari kullanilabilmektedir. Kentte her bitgceye uygun konaklama imkanlari mev-
cuttur.
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Zutaten

*3 Glaser griechischer Joghurt
*1, Glas Mehl

1Ei

31 Wasser

*1 Glas gekochte Kichererbsen
*1 Glas gekochter Weizenschrot
*1, Glas Ol

*1 Kaffeel6ffel Salz

Zum BegieBen:

*1 Essloffel getrocknete Minze
*2 Essloffel Butter

Malzemeler

*3 su bardagi sizme yogurt
*15 su bardagiun

1yumurta

3lsu

*1 su bardagi haglanmig
nohut

*1 su bardagi haglanmig
yarma bugday

*14 su bardagi siviyag

*1 tath kasigi tuz

Uzeri igin:

*1 yemek kasigi kuru nane
*2 yemek kasigi tereyagdi

6e/le in de(\

Bulama-Suppe
Buloma Corbasi

Joghurt in eine Schissel geben und Eier darin aufschlagen. Mehl, Ol und Salz hinzufigen und mit einem Schneebesen oder
Mixer glatt rUhren. Genugend Wasser hinzufigen und mischen. Danach in einen Topf geben. Gekochte Kichererbsen und
Weizenschrot hinzufigen und erneut mischen. Bei mittlerer Hitze unter stdandigem RUhren kochen. Es ist wichtig, standig
umzurUhren, damit die Suppe nicht sauer wird. Nachdem die Suppe kocht, den Herd niedrig stellen. Trockene Minze mit
Butter in einer SoBenpfanne rosten. Die vorbereitete SoB3e vorsichtig in die Suppe gieBen und in die Suppe mischen. Den
Herd abstellen und von Zeit zu Zeit weiterrUhren, bis die Suppe nicht mehr ganz heif3 ist. Auf Serviertellern servieren.

Die Suppe, die in den Sommermonaten auch kalt verzehrt werden kann, sollte nach dem Abkihlen auf Zimmertemperatur
im KUhlschrank aufbewahrt werden.

SUzme yogurt bir kaba alinarak igine yumurta kirilir. Uzerine un, sivi yag ve tuz eklenerek bir girpma teli ya da blender
yardimiyla pirizsiz bir hale gelene kadar karistirilir. Uzerine su ilave edilerek karistirmaya devam edilir. iyice karistirildiktan
sonra bir tencereye alinir. igine haglanmis nohut ve yarma bugdaylar ilave edilerek tekrar karistirilir. Orta ateste, surekli
karistirilarak kaynayana kadar pisirilir. Corbanin kesilmemesi icin sirekli karistirmak énemlidir. Corba kaynadiktan sonra alti
kisilir. Bir sos tavasinda kuru nane, tereyadi ile kavrulur. Hazirlanan sos, gorbanin igine yavas yavas d6kUlUr ve ¢gorba karistirihir.
Ocagin alti kapatilarak iliyana kadar ara ara karistirmaya devam edilir. Corba ilidiktan sonra servis tabaklarina alinarak servis
edilir. Yaz aylarinda soguk olarak da tUketilebilen ¢orba, oda sicakliginda iyice soguduktan sonra buzdolabinda muhafaza
edilir.




Madimak Yemegi

Madimak otlari gizelce temizlenir, yikanir ve ince ince kiyilir. Kuru sogan ve sarimsaklar ince ince, yemeklik dogranir. Bir
tencereye sivi yag alinarak isitilir. Sogan ve sarimsaklar sivi yagda pembelesene kadar kavrulur. Ardindan Uzerine salga, tuz
ve pul biber eklenerek salganin kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam edilir. Salganin kokusu ¢iktiktan sonra madimaklar da
ilave edilerek 10 dakika kadar kavrulmalari saglanir. Daha sonra bulguru ilave edilir. Madimaklarin Gzerini gegecek kadar sicak
su eklenerek 20-25 dakika kadar pismeye birakilir. Madimaklar yumusayip pistikten sonra ocagin alti kapatilir. Arzuya goére
sade olarak ya da Uzerine sarimsakli yogurt dokulerek sicak olarak servis edilir.

Malzemeler

% kg madimak otu
2sogan

2-3 dis sarimsak
*4 yemek kasigi siviyag

*1 yemek kasig
domates salcgasi

*4 su bardagi bulgur
Sicak su

Tuz

Pul biber



Malzemeler

1adet orta boy bal kabag:
*3 yemek kasigi toz seker
*3 tath kasigi tuz

7 dis sarimsak

6 adet karanfil

*14 su bardagi sicak su

i¢ pilavi igin:

*3 su bardagdi piring

*1 su bardagi zeytinyagi

4 orta boy sogan

*1 tath kasigi toz targin

*2 yemek kasigi kuru meyve
*2 yemek kasigi dolmalik fistik
*2 yemek kasigi kaju fistigi

*2 tath kasigi tuz

*3 su bardagi sicak su

Baolkabagi Dolmasi

Kabagin Ust kismi kesilerek kenara alinir. Kesilen balkabaginin igindeki ¢ekirdeklerin tamami gizelce temizlenir. Bir bigak
yardimiyla balkabaginin igine cizikler atilir. Toz seker ve tuz, kabagin icine serpilerek kabagin i¢i iyice ovulur. Sarimsaklar
temizlenir. Kabagin tabanina ve kenarlarina bigakla kiigUk yuvalar agilarak sarimsaklar bu yuvalara yerlestirilir. Karanfiller de
taban kismina ve kenarlarina saplanir. igine sicak suyu eklenip kabagin kesilen kismi Uzerine kapatilir. Bu sekilde, 200 °C
firinda 1 saat 15 dakika kadar pisirilir. i¢ harci icin zeytinyad bir pilav tenceresine alinarak isitilir. Soganlar ince ince dograna-
rak zeytinyaginda kavrulur. Uzerine dolmalik fistik ve kaju fistigi eklenerek kavurmaya devam edilir. Ardindan targin, kuru
meyveler, tuz ve 2 su bardagi sicak su eklenip karigtirilir. Alti kisilarak 5 dakika kadar pisirilir. 5 dakika pistikten sonra Uzerine
1su bardag sicak su daha eklenip alti kapatilir. Hazirlanan i¢ harci bu sekilde kabagin igine doldurulur. Kabagin Uzeri alumin-
yum folyo ile gizelce kapatilir. Uzerine kabagdin kapagi da koyularak tekrar firina verilir. 170 °C firinda 15 dakika daha pisirilir.
ilk sicagi gectikten sonra servis edilir.



Kenelerden Korunarak
Gunesin Tadini Gikarin

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

- ja, das geht.

Doch was ist FSME Uiberhaupt? Zuerst flihlt man sich, als hatte man eine Erkaltung, mit
Das ist eine durch Zeckenstiche, meistens zwischen Fieber, Kopf- und Gliederschmerzen.

Marz bis November, Gbertragene Viruserkrankung. Auch wenn die Symptome behandelt werden kénnen, gibt
Durch den Stich einer Zecke kénnen Viren in das Blut es gegen FSME keine Heilung.

gelangen. Gegen FSME schitzt eine Impfung, die die

FSME kann Fieber verursachen und die Hirnhaute KNAPPSCHAFT ihren Versicherten bundesweit anbietet.
befallen, in schweren Fallen auch das Gehirn und Versicherte der Knappschaft kénnen sich tberall in
Riickenmark. Deutschland gegen FSME impfen lassen

Dies kann dann zu dauerhaften Schéaden am zentralen

Nervensystem, mit zum Beispiel L&hmungen fihren. Sprechen Sie einfach mit uns, lhrer KNAPPSCHAFT,

fiir lhre Gesundheit.

(® KNAPPSCHAFT 2SS0 20501

1(&, mene Geﬁdtdéec*/ www.knappschaft.de




Pezzik Cacak
Rezzik Caci§i

Rote Bete in Wirfel schneiden und in einen tiefen Topf geben. Reichlich Wasser zum Bedecken hinzufigen und 20 Minuten
lang kochen lassen. Nachdem die RGben weich geworden sind, diese mit dem kochenden Wasser beiseitenehmen. Olivendl
in einen separaten Topf geben. Zwiebeln hacken und in Olivendl braten. Den Bulgur zugeben und 1-2 Minuten weiter braten.
Dann Tomatenmark hinzufigen und résten, bis der Duft entflieht. Gerdstete rote Paprika hacken und in den Topf geben.
Gekochte RUben und Salz hinzufigen und mischen. SchlieBlich das kochende Wasser der Ribe hinzufigen, bis es die
Zutaten bedeckt und kochen lassen. Nach dem Kochen den Herd niedrig stellen, den Deckel des Topfes schlieBen und
20-25 Minuten kochen lassen, bis das Essen das Wasser aufnimmt. Danach abkihlen lassen. Nachdem es gut abgekihlt ist,
auf eine Servierplatte geben. Fir die SoBe Knoblauch stampfen und mit Joghurt vermischen, dann die fertige SoBe Uber
das Gericht gie3en. Petersilie hacken, dariber streuen und servieren.

Kirmizi pancar, kiip kilp dogranarak derin bir tencereye alinir. Uzerini gececek kadar su ilavesiyle 20 dakika kadar haslanma-
ya birakilir. Pancarlar yumusadiktan sonra haslama suyuyla birlikte bir kenara alinir. Ayri bir tencereye zeytinyadi alinir.
Soganlar yemeklik dogranarak zeytinyaginda kavrulur. Bulguru ilave edilerek 1-2 dakika kavurmaya devam edilir. Ardindan
domates salcasi eklenir ve kokusu ¢ikana kadar kavrulur. K6z kirmizi biberler dogranarak tencereye eklenir. Haglanmis
pancarlar ve tuzu da koyularak karistirilir. Son olarak, pancarin haslama suyundan, malzemelerin Uzerini gegecek kadar
eklenir ve kaynamasi beklenir. Kaynadiktan sonra ocagin alti kisilip tencerenin kapagi kapatilir ve yemek suyunu ¢ekene
kadar, 20-25 dakika pisirilir. Pistikten sonra sogumaya birakilir. iyice soguduktan sonra bir servis tabagina alinir. Uzeri igin

sarimsaklar dévilerek yogurtla karistirilir ve hazirlanan sos, yemegin Uzerine gezdirilir. Maydanozlar da dogranarak Uzerine
serpilir ve servis edilir.

Zutaten

1Rote Bete (mit kochendem Wasser)
*3 Essloffel Olivendl
1Zwiebel

*1 Essl6ffel Tomatenmark
*1, Glas Bulgur

2 gerostete rote Paprika
*1 Kaffeel6ffel Salz

Zum Begief3en:

*4-5 Essloffel Joghurt

1-2 Knoblauchzehen
Einige Zweige Petersilie

Malzemeler

1kirmizi pancar (haglama suyuyla
birlikte)

*3 yemek kasigi zeytinyagi
1sogan

*1 yemek kasigi domates salcasi
*1, su bardagi pilavlik bulgur

2 kézlenmis kirmizi biber

*1 tath kasigi tuz

Uzeri igin:

*4-5 yemek kasigi yogurt

1-2 dis sarimsak

Birka¢ dal maydanoz
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Yozgat-Bérek

FUr die Fillung Spinat grindlich waschen und reinigen. Spinat in eine Pfanne geben ) - r
und bei schwacher Hitze ohne Zugabe von Wasser rosten. Gerdsteten Spinat s rfq P . *J
mit einer Gabel zerdricken. In einer anderen Pfanne die Butter schmelzen 1-:. e N ot
lassen. Zwiebeln hacken und in Butter braten. Tomaten reiben und in Aj-?‘ ;,;".r'!-. ;:_':f: ‘E,]
die Pfanne geben. Pastrami in kleine StUcke schneiden und in die g ',__, = | <] =
Pfanne geben. SchlieBlich Spinat, Ei, Salz und Pfeffer hinzufi- -ﬁ" "-"J‘" 'r"l J ',‘:;F;:,-"‘ - '

gen und gut vermischen. Nachdem alle Zutaten einige Minu- - " o4 U

it o~
ten gerostet sind, die Fillung zur Seite stellen. Fir den t’&"-. . _.J -..,,'
Teig Mehl, Salz und Essig in eine tiefe Schiissel geben. ‘( ' Jﬁ:hﬁ
Durch die schrittweise Zugabe von Wasser erhalt J. ,1.

man einen mittelweichen Teig. Den ausgerollten
Teig in gleich groBe Kugeln teilen. Mehl auf eine
Theke streuen und die Sticke mit Hilfe eines
Nudelholzes in Filoteige ausrollen. Ol mit
Hilfe eines Pinsels auf die Teige auftragen.
Jeden Teigin vier StUcke teilen, die Fillung
hinzugeben und einrollen. Ol in einer
Bratpfanne erhitzen. Die vorbereiteten
Teigtaschen in heiBes Ol geben und W
von beiden Seiten frittieren, bis sie
goldbraun werden. Warm servieren.

Zutaten

Fir den Teig:

*3 Glaser Mehl

*1 Glas warmes Wasser
*1 Kaffeel6ffel Salz
*2 Kaffeeloffel Essig
*Y, Glas Ol

Fir die Fullung:

% kg Spinat
1Zwiebel

1 Tomate

100 g Pastrami

1Ei

*1 Essléffel Butter
*2 Teeloffel Salz

*1 Teeloffel Pfeffer

Zum Braten:
ol




Wozgat Boredi

i¢ harci icin, 1spanaklar iyice yikanir ve temizlenir. Ispanaklar bir tavaya alinarak

N L = su eklemeden kisik ateste kavrulur. Kavrulan ispanaklar bir ¢atal ile ezilir.
. T e Bagka bir tavada tereyadi eritilir. Sogan yemeklik dogranarak tereya-

, ginda kavrulur. Domates rendelenerek tavaya ilave edilir. Pastirma

4 kigUk kUcUk dogranarak tavaya alinir. Son olarak ispanaklar,

yumurta, tuz ve karabiber eklenerek gizelce karistirilir.
Birka¢ dakika tUm malzeme kavrulduktan sonra i¢ harci
kenara alinir. Hamuru igin derin bir kaba un, tuz ve sirke
koyulur. Azar azar su ilavesiyle orta yumusaklikta bir

hamur elde edilir. Agilan hamur, esit bUyiklikte

bezelere ayrilir. Bir tezgahin Uzerine un serpile-

rek bir merdane yardimiyla bezeler yufka
seklinde acilir. Agilan yufkalara bir firca
yardimiyla siviyag siUrilor. Yufkalarin her
biri dorde bdlunerek igine i¢c hargtan
paylastirilir ve rulo seklinde sarilir. Sivi

yagd, kizartma tavasina alinarak kizdiri-

ir. Hazirlanan boérekler, kizgin yaga
atilarak her iki tarafi da altin sarisi

renk alana kadar kizartilir. Sicak

olarak servis edilir.

Malzemeler
Hamuru igin:

*3 su bardagiun

*1 su bardagi ilik su

*1 tath kasig tuz
*2 tath kasigi sirke

*4 su bardagi sivi yag
i¢ harciigin:
% kg 1spanak

1kuru sogan
1domates

100 g pastirma
1yumurta

*1 yemek kasigi tereyagi
*2 gay kasigi tuz
*1 ¢ay kasigi karabiber
Kizartmak igin:
Siviyag




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

L .\
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 ergénzende
Finanzdienstleistungen:

B Kraftfahrtversicherung

W Haftpflichtversicherung

B Hausratversicherung

B Wohngebaudeversicherung

B Rechtsschutzversicherung

B Unfallversicherung

B Berufsunfihigkeitsversicherung
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. Vorsarge
B Absicherung von Alter, Verdienstausfall, Hinterbliebenen

B Gesundheit
B 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.




Zutaten

Fir den Teig:
*3 Glaser Mehl

*4 Essloffel Grie3

*1 Glas Puderzucker
125 g Butter

2 Eier

*2 Essloffel Kokosnuss
1Packung Vanille
1Packchen Backpulver
Fir den Sirup:

*3 Glaser Wasser

*2 Glaser Zucker

3 Tropfen Zitronensaft
Zum Begief3en

20 Haselnusskerne
Zum Servieren:
Pistazienpulver

Malzemeler

Hamuru igin:
*3 su bardagi un

*4 yemek kasigi irmik

*1 su bardagi pudra sekeri
125 g tereyagi

2 yumurta

*2 yemek kasigi Hindistan cevizi
1 paket vanilin

1 paket kabartma tozu
Serbetiicin:

*3 su bardagi su

*2 su bardagi toz seker

3 damla limon suyu

20 adet i¢ findik
Servis igin:
Toz Antep fistig

Sekerpare

©ckerpare

Fir den Sirup des Desserts Wasser und Zucker in einem Topf vermischen und zum Kochen bringen. Nach dem Kochen Zitro-
nensaft hineinpressen und bei schwacher Hitze belassen, bis eine dicke Konsistenz entsteht. Nachdem der Sirup eingedickt
ist, den Sirup zum AbkUhlen beiseitestellen. Fir den Teig alle Teigzutaten auBer Mehl in eine tiefe RUhrschissel geben und
vermischen. Gut durchkneten, indem nach und nach Mehl hinzugefigt wird. Gekneteten Teig 15 Minuten im Kihlschrank
aufbewahren. Aus dem Teig Sticke abschneiden, die etwas gréBer als Walnisse sind, und in der Handflache eine runde
Form geben. In Abstanden auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. HaselnUsse in die Mitte der Teige pressen.
Teige 25 Minuten lang bei 180 °C im Ofen backen. Aus dem Ofen nehmen und mit kaltem Sirup begieBen, mindestens 1-2
Stunden an einem trockenen und kihlen Ort ruhen lassen. Je nach Wunsch und Geschmack mit Pistazienpulver bestreut
servieren.

Tathnin serbeti icin su ve toz seker bir tencereye alinarak karistirilir ve kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra igine limon
suyu sikilir ve koyu bir kivam alana kadar kisik ateste birakilir. Serbet kivam aldiktan sonra ilimasi igin kenara alinir. Hamuru
icin derin bir karistirma kabina un hari¢ tUm hamur malzemeleri alinir ve karistirilir. Azar azar un ilavesiyle gizelce yogrulur.
Yogrulan hamur, 15 dakika buzdolabinda bekletilir. Hamurdan, cevizden biraz daha biyuk pargalar koparilarak avug iginde
yuvarlak sekil verilir. Yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirilir. i¢ findiklar, sekerparelerin tam ortasina gelecek
sekilde bastirilarak yerlestirilir. Sekerpareler, 180 °C firinda 25 dakika pisirilir. Firindan ¢ikar ¢ikmaz Uzerine soguk serbeti
dokilir ve serbeti cekmesiigin en az 1-2 saat kuru ve serin bir yerde bekletilir. Arzuya gére Uzerlerine toz Antep fistigi serpi-
lerek servis edilir.
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Baklagiller ailesinden olan yesil mercimek; sari, kirmizi ve kahverengi mercimekle birlikte Lens cinsine ait
tirlerden biridir. Yenilebilir tohumlar seklinde olan bu besin; yemeklerde, ¢orbalarda ve salatalarda kullanilir.
Gegmisi, insanlik tarihine kadar dayanan yesil mercimek Anadolu’da ylizyillardir tliketilmekte, diinyada da en
cok Orta Asya’da kullaniimaktadir. Yesil mercimek, Turk mutfaginda da siklikla pisirilen bir bakliyat tiridur.
Tat olarak fistiga benzetilen yesil mercimegin kabuklari kirmizi mercimegde gore daha hassastir ve fazla pisiril-
mesi durumunda besin degeri oldukca diismektedir. Ozellikle icerdigi protein bakimindan cok zengin oldu-
gundan protein eksikligi yasayanlar ve et tiiketmeyi tercih etmeyenler icin ideal bir protein kaynadidir. Viicu-
dun enerjisini ylksek futan bu besin ayni zamanda pek ¢ok vitamin, demir, fosfor, potasyum, iyot, cinko,
bakir ve kiikiirt bakimindan da zengindir. Uzmanlar, yesil mercimegin 6zellikle diizenli et tliiketemeyenler,
gelisme caginda olup proteine ihtiyac duyan gencler, anne adaylari, vejetaryenler ve yaslilar tarafindan bolca
tliketilmesi gerektigini belirtmektedir.

Tam Bir Protein Deposudur

Yesil mercimek, %26 oraninda protein igerigi-
ne sahiptir. Ozellikle viicuttaki kas yapilarinin
dizgiin calismasi igin ihtiyac duyulan tim
temel amino asitlerin takviyesini yaparak
vicuda protein destedi verir.

Kemikleri Guglendirir

Icerigindeki yliksek protein sayesinde yesil
mercimek, kemik saglidina 6nemli katkilarda
bulunur. Vicuttaki kas ve kemik sistemini
guclendirir. Kemiklerin gelisimini destekle-
mesinin yani sira, 6zellikle ilerleyen yaslarda
ortaya c¢ikan kemik erimesinin de onuline

geger.




Reich an Ballaststoffen

Griine Linsen sind aufierdem sehr reich an Ballaststoffen. Auf diese Weise helfen sie dem Verdauungssys-
tem und dem Darm, gesund zu arbeiten. Sie geben dem Magen fur lange Zeit ein Vollegefuhl. Insofern sind
sie ein ideales Lebensmittel flr alle, die abnehmen wollen.

Yiksek Lif Icerigine Sahiptir

Yesil mercimek, lifler bakimindan da ¢ok zengindir. Bu sayede sindirim sistemi ve bagirsaklarin saglikh ¢alis-
masina yardimci olur. Mideye uzun sure tokluk hissi verir. Bu acidan, kilo vermek isteyenler icin de ideal bir
besindir.

Reguliert die Hormone

Die Folsaure in grinen Linsen beugt hormonellen Problemen vor, die von Zeit zu Zeit auftreten kénnen.
Dadurch wirken die Hormone regelmafiiger. Es wird empfohlen, Linsen haufig zu konsumieren, insbesonde-
re wahrend der Schwangerschaft, der Pubertatsibergange, der Menopause und der Menstruation.

Hormonlari Diizenler

Yesil mercimegin icinde bulunan folik asit, donem dénem yasanabilen hormonel sorunlarin 6niine gegmeye
yardimci olur. Hormonlarin daha diizenli sekilde ¢alismasini sagdlar. Ozellikle hamilelikte, ergenlik gecislerinde,
menopoz ve adet donemlerinde sik¢a tliketilmesi tavsiye edilir.

Reich an Eisen

Griine Linsen sind auch eine sehr gute Eisenquelle. Besonders wenn sie mit Hackfleisch und Eiern gekocht
werden, wird das Eisen in ihrem Inhalt noch reicher. Ein griiner Salat mit viel Zitrone zu den griinen Linsen
sorgt fur eine bessere Eisenaufnahme im Korper.

Demir Bakimindan Zengindir

Yesil mercimek ayni zamanda ¢ok iyi bir demir kaynadidir. Ozellikle kiyma ve yumurta ile birlikte pisiriimesi
durumunda icerigindeki demir daha da zenginlesir. Yesil mercimedin yanina eslik edecek bol limonlu bir yesil-
lik salatasi, demirin viicutta daha iyi emilmesini saglar.

".




Regelt den Blutdruck

Als reichhaltige Kaliumquelle helfen griine Linsen, den Blutdruck zu senken und zu stabilisieren. Das ist sehr
effektiv, besonders flr diejenigen, die gewichtsbedingte Blutdruckprobleme haben. Da ihr Cholesteringe-
halt Null ist, sind sie auf3erdem ein Lebensmittel, das von Menschen mit Cholesterinproblemen leicht
verzehrt werden kann.

Tansiyonu Duzenler

Yesil mercimedin zengin bir potasyum kaynagi olmasi, tansiyonu diislirmesini ve dengelemesini saglar. Ozel-
likle kiloya bagl tansiyon sorunlari yasayanlar icin ¢cok etkilidir. Ayrica kolesterol icerigi sifir oldugundan
dolayi kolesterol sorunu yasayan kisilerin de rahatca tiiketebilecegi bir besindir.

Liefert pflanzliche Kohlenhydrate

Grune Linsen sind eine gute Quelle fur pflanzliche Kohlenhydrate. Mit anderen Worten, sie bieten dem
Korper eine qualitativ hochwertige Zuckeraufnahme. Besonders bei Menschen, die auf Diat sind, kann es
bei Einwegdiaten zu Midigkeit und Schwache kommen, da Zucker nicht in den Korper aufgenommen wird.
Gekochte grune Linsen, die zu Mahlzeiten hinzugeflugt werden, versorgen den Korper mit dem Zucker, den
er bendtigt, und helfen, die Symptome im Zusammenhang mit Mudigkeit zu reduzieren.

Bitkisel Karbonhidrat Saglar

Yesil mercimek, iyi bir bitkisel karbonhidrat kaynadidir. Yani viicuda kaliteli seker alimi saglar. Ozellikle diyet
yapan kisilerde tek yonli beslenme oldugu durumlarda viicuda seker alinmadigindan yorgunluk ve halsizlik
yasanabilmektedir. Oglinlere eklenecek olan haglanmis yesil mercimek, viicuda ihtiyaci olan sekeri saglar ve
yorgunluga bagli semptomlarin azalmasina yardimci olur.

Schutzt das Gehirn

Griine Linsen reduzieren das Risiko von Gehirn- und Nervensystemproblemen und verbessern die
Gehirnfunktionen. Sie helfen auch, die Gesundheit des Gehirns und des Nervensystems zu erhalten.

Beyni Korur

Yesil mercimek, beyin fonksiyonlarinin daha iyi calismasini saglamanin yani sira beyin ve sinir sistemi prob-
lemlerinin meydana gelme riskini azaltir. Ayrica beyin ve sinir sisteminin saghdinin korunmasina yardimci olur.

—

meis: Wie bei allen

Lebensmitteln kann der
UberméaBige Verzehr von
griinen Linsen einige Proble-
me im Korper verursachen.
Daher sollten sie in Maflen
konsumiert werden.

Not: Her besinde oldugu gibi,
yesil mercimegdin asin tiiketimi
viicutta bazi problemlere
sebep olabilir. Bu sebeple,
asirlya kagmadan tiiketil-
melidir.



Bulgurreis mit grinen Linsen
Wesil Mercimekli Bulgur Pilavi

Grine Linsen in einen Topf geben und solange kochen, dass sie noch leicht fest bleiben. Olivendl und Butter in einen separa-
ten Topf geben. Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden. Nachdem die Butter geschmolzen ist, Zwiebeln in die Pfanne geben
und braten. Knoblauch ebenfalls reiben und zu den Zwiebeln geben, weiter braten. Nachdem die Zwiebeln weich geworden
sind, Tomaten- und Paprikamark hinzufigen und den Rostvorgang fortsetzen, bis der Geruch entflieht. Nach Zugabe der
halbgekochten grinen Linsen, Bulgur, Salz und Gewirze werden alle Zutaten grindlich vermischt. HeiBes Wasser hinzuge-
ben und Deckel schlieBen. Den Herd niedrig stellen und 20-25 Minuten lang kochen lassen. Nachdem das Wasser vollstandig
eingezogen ist, den Herd abstellen, 5-10 Minuten ruhen lassen und warm servieren.

Yesil mercimekler bir tencereye alinarak Uzerlerini gegecek kadar su ilavesiyle hafif diri kalacak sekilde haslanir. Ayri bir
tencereye, zeytinyagi ve tereyagdi alinir. Soganlar kiigUk kupler halinde dogranir. Tereyagdi eridikten sonra tencereye soganlar
eklenerek kavrulur. Sarimsak da rendelenerek soganlara eklenir ve kavurmaya devam edilir. Soganlar yumusadiktan sonra
domates ve biber salcasi ilave edilir ve kokusu ¢ikana kadar kavurma islemi sirdir0lUr. Yari haglanmis yesil mercimekler,
bulgur, tuz ve baharatlar da eklendikten sonra tUm malzeme iyice kanistirilir. Uzerine sicak suyu verilerek kapadi kapatilir.
Ocagin alti kisilarak 20-25 dakika pismeye birakilir. Suyunu tamamen c¢ektikten sonra ocagin alti kapatilarak 5-10 dakika
dinlenmeye birakilir ve ardindan servis edilir.

Zutaten

*1 Glas grine Linsen

*2 Glaser Bulgur

*4,5 Glaser heiBes Wasser
1Zwiebel
1Knoblauchzehe

*1 Essloffel Butter

*1 Essl6ffel Olivendl

*1 Essl6ffel Tomatenmark
*1 Essl6ffel Paprikamark
*1 Teeloffel Pfeffer

*1 Teeloffel Paprika

*1 Teelo6ffel Salz

Malzemeler

*1 su bardagi yesil mercimek
*2 su bardagi pilavlik bulgur
*4.5 su bardagi sicak su
1sogan

1dis sarimsak

*1yemek kasigi tereyagi

*1 yemek kasigi zeytinyagdi

*1 yemek kasigi domates
salcasi

*1 yemek kasigi biber salgasi
*1 gay kasigi karabiber

*1 cay kasigi pul biber

*1 cay kasigi tuz




SAUBER,

DIESER JOB!

Bisschen putzen machen andere.
Als Reinigungskraft leistest du
saubere Arbeit, damit alle
saubere Arbeit leisten kdnnen.

Werde Teil unseres Teams.

Du hast Fragen?

Telefon (030) 130 20 40 03
E-Mail: vivaclean@vivantes.de
Oder direkt online bewerben:

VKla ntes



Malzemeler

*1 su bardagi haglanmig
yesil mercimek

1kapya biber

2 salatalik

1 kirmizi sogan

2 yaprak marul

Sos igin:

*2 yemek kasigi zeytinyagi
*2 yemek kasigi nar eksisi
% limonun suyu

Tuz

Yesil Mercimek Salatasi

Haslanmis yesil mercimekler bir salata kasesine alinir. Kapya biber kiiguk parc¢alar halinde dogranir. Salataliklar
kabuklari soyulmadan kip kiip dogranir. Kirmizi sogan, yarim ay seklinde ince ince kesilir. Marul yapraklari temiz-
lenerek irice dogranir. Hazirlanan tUm sebzeler, yesil mercimekle giuzelce karistirilir. Sosu i¢in zeytinyadi, nar
eksisi, limon suyu ve tuz, bir kdsede gizelce karistirilarak yedirilir. Hazirlanan sos, salatanin Uzerine gezdirilir.
Karigtirilarak servis edilir.

Not: Salatanin igcine arzuya gére domates, misir, tursu, zeytin ya da farkl yesillik ve sebzeler de ilave edilebilir.
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