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(Helle Pfanne)

gk Hiseq-Riagne Gebackene Auberginen mit Kase ] 6
Helle Asi Peynirli Patlican Oturtma
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Unsere GAZI Klassiker 1kg Eimer im
Joghurtsortiment. Auch im 3 kg Eimer :
erhiltlich! Yogurt cesitlerindeki GAZI

klasik 1kg kovamiz. 3 kg'lik kovalarda da
mevcuttur!

P Bl it : P i




-/

Al

-

il MY |

—— 3 B

_’_’_l-'h',“.
| & _.I

oy
-
-

!

u Die Burgenstadt ARDAHAN
Kaleler Kenti ARDAHAN

9 Hack-Linsen-Pfanne (Helle Pfanne)
Helle Asi

'I O Bisi
Bisi
]2 Feselli
Feselli
'I u Gansereis
Kaz Etli Pilav

'I 6 Gebackene Auberginen mit Kase
Peynirli Patlican Oturtma

2 o Kichererbsen mit Fleisch
Etli Nohut

22 Gesundheit in Jedem Blatt: Rotkohl
Her Yapraginda Saglik: Kirmizi Lahana

2 6 Gebackener Rotkohl
Firinda Kirmizi Lahana

2 8 Eingelegter Rotkohl
Kirmizi Lahana Tursusu

200 ml 25ml 5ml 10 ml
1Glas 1 Teeloffel 1 Kaffeeloffel 1Essloffel
1Su Bardadi 1Cay Kagig! 1 Tatl Kagig 1 Yemek Kagigi

Je nach Zutat k6 die Gewicht: b bweichen, daher wurden die MaBe als Volumen angegeben.
Malzeme tirine gore gramajlar degisiklik gosterdiginden dolayi élcUler hacim olarak verilmigtir.
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Feinkost

Albrechtstra3e 19, 12167 Berlin

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

FILIALE STEGLITZ

Die Filiale liegt zentral im Herzen von Steglitz, genauer in
der Albrechtstr. 19. Vor allem das Angebot aus unserer
Fleischtheke Uberzeugt unsere Stammkunden. Die Uber
600 m? grof3e Filiale in Steglitz ist schnell und bequem mit
den offentlichen Verkehrsmitteln als auch mit dem PKW
erreichbar. Zusatzlich bieten wir dort einen kostenlosen
Kundenparkplatz.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

STEGLITZ SUBESI

Subemiz, Steglitz’in tam merkezinde, Albrechtstr.’de yer
almaktadir. Subemizde bulunan kasap reyonumuzda mus-
terilerimize taze, saglikl ve 6zenle hazirlanmis et Urilinlerini
sunmaktayiz. 600 m®nin lzerinde bir alana sahip olan
Steqlitz subemize, toplu tasima ya da 6zel araglarinizla hizh
ve konforlu bir sekilde ulasabilirsiniz. Ayrica, musterileri-
mize 6zel Ucretsiz otoparkimizdan da faydalanabilirsiniz.

Ziyaretinizden memnun olacadiz!
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Michael Hadad
Autahmndel GrmbkH

FOLGE UNS AUF FACEBOOK

Bizi FACEBOOK'tan takip edin.

Bus / Otoblis:
X83, 148,180, 183, 185, 186

Tel: 030/70 09 6410
Fax: 030 /70 09 64 55
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Flejscherei

Backwaren

www.eurogida.de

Moabit
Turmstrafie 43, 10551 Berlin

U9 Rathaus Steqlitz

Wilmersdorf
Bundesallee 180, 10717 Berlin

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

&

Wedding 1
Badstr. 9, 13357 Berlin

&

Wedding 2
Miuillerstr. 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

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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Die Stadt Ardahan, die sich am &stlichsten Punkt der Tirkei, am Schnittpunkt von Ostanatolien und dem 6stlichen
Schwarzen Meer befindet, grenzt an Kars, Artvin und Georgien und ist rundum von Bergen umgeben. Sie ist eine
Stadt mit vielerlei Schonheiten. Die Stadt ist mit ihrer 3000-jahrigen Geschichte eine der altesten Siedlungen im
Osten. Die Geschichte von Ardahan geht auf die Urartianer zuriick. Die dltesten Uberreste der Stadt, die 753 v. Chr.
von den Urartianern angefertigt wurden, sind die Taskdpri-Inschriften. Nach den Urartianern beherrschten
Meder, Perser, Parther, Armenier und Romer die Region. Mit der Zunahme der tiirkischen Uberfalle im Jahr 1068
wurde diese Region von Alparslan erobert und etwa 500 Jahre lang von den Seldschuken regiert. Die Stadt, die
1551 unter die Herrschaft der Osmanen kam, wurde 1921 vor der feindlichen Besetzung gerettet. Die Stadt
Ardahan, die mit der Entscheidung der Gro3en Nationalversammlung der Turkei von 1926 zu einem Distrikt von
Kars gemacht wurde, wurde 1992 eine Provinz.

Turkiye’nin en dogusunda, Dodu Anadolu ve Dogu Karadeniz’in kesistigi noktada; Kars, Artvin ve Gircistan’la
komsu olan ve dort tarafi daglarla gevrili Ardahan, biinyesinde ¢ok farkh glizellikler bulunduran bir kenttir. Kent,
3000 yillik tarihi ile Dogu’nun en kadim yerlesim alanlarindan biridir. Ardahan’in tarihi, Urartulara kadar uzanmak-
tadir. Kente ait en eski kalintilar, Urartular tarafindan yapilan ve M.O. 753 yilina tarihlenen Taskdprii Kitabeleri'dir.
Urartulardan sonra bdlgeye Medler, Persler, Partlar, Ermeniler ve Romalilar egemen olmustur. 1068 yilinda Turk
akinlarinin yogunlasmasiyla, bu bdlge Alparslan tarafindan fethedilmis ve yaklasik 500 y11 Selguklular tarafindan
yOnetilmistir. 1551 yihinda Osmanh hakimiyetine giren kent, 1921 yihinda dusman isgalinden kurtariimistir. 1926
yilinda Tiirkiye Biyik Millet Meclisi’nin aldigi kararla Kars’a bagh bir ilge durumuna getirilen Ardahan, 1992 yilinda
il olmustur.

Eines der wichtigsten Symbole von Ardahan, der ,Stadt der Burgen®, ist die im Stadtzentrum gelegene Burg
Ardahan. Die Burg wurde 1544 auf Wunsch von Suleiman dem Prachtigen wahrend der Herrschaft des Osmani-
schen Reiches erbaut. Das Schloss hat architektonisch ahnliche Merkmale wie die Rumeli-Festung. Infolge der in
dem Schloss durchgefiihrten historischen Forschungen wurden Uberreste aus der Altbronzezeit gefunden. Die
Burg, die Uber eine 745 Meter hohe Befestigungsmauer verfliigt, bietet eine schdone Aussicht mit Blick auf den
Fluss Kura.

Tam bir “Kaleler Kenti” olan Ardahan’in en 6nemli simgelerinden biri, kent merkezinde yer alan Ardahan Kalesi’dir.
Kale, Osmanh Devleti’nin egemenlidi sirasinda, Kanuni Sultan Sleyman’in istedi lizerine 1544 yilinda insa edilmis-
tir. Kale, mimarisi bakimindan Rumeli Hisan ile benzer 6zelliklere sahiptir. Kalede yUritilen tarihi arastirmalar
sonucunda Eski Tung Cagrndan kalintilara rastlanmistir. 745 metre sur duvarina sahip olan kale, Kura Nehri manza-
rasiyla da guzel bir atmosfer sunmaktadir.

Y291 @YD) CY~ZY)

Die Burg Ardahan | Ardahan Kalesi
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Eine weitere berihmte Burg von Ardahan ist die Burg des Teufels. Die Burg befindet sich im Bezirk Cildir, 15 km vom Zentrum
entfernt, in der Karacay-Schlucht. Da die auf dem Gipfel eines steilen Berges erbaute Burg keine Inschrift besitzt, konnten weder
Uber das Baujahr der Burg noch Uber den Zweck, fir den sie errichtet wurde, Informationen gesammelt werden. Infolge der
Untersuchungen zur architektonischen Struktur der Burg wird jedoch angenommen, dass die Burg des Teufels ein aus dem
Mittelalter stammendes urartianisches Bauwerk sein kdnnte.

Ardahan’in bir diger UnlU kalesi de Seytan Kalesi’'dir. Cildir ilgesinde, ilgeye 15 km mesafede bulunan Seytan Kalesi, Karagay
Kanyonu lizerinde bulunur. Sarp bir dagin tepesine inga edilmis olan kalenin bir kitabesi bulunmadidiigin kalenin insa tarihi ya da
hangi amagla insa edildigine dair herhangi bir bilgiye ulagilamamistir. Bununla birlikte, kalenin mimari yapisi Gizerinden yapilan
arastirmalarda, Seytan Kalesi’nin Ortagcag Dénemi’ne ait bir Urartu yapisi olabilecegi tahmin edilmektedir.

Eine weitere Burg, von der angenommen wird, dass sie zur urartianischen Zeit gehort, ist die Burg Kinzi auf dem Bilbulan-Pla-
teau. Es ist bekannt, dass die Burg, die auf 2200 Metern Hohe liegt und eine beeindruckende Aussicht bietet, viele Jahre lang
von den Seldschuken und Osmanen aktiv genutzt wurde. Eine weitere Burg in Ardahan, die eine sehr ereignisreiche Geschichte
hat, ist die Burg Kalecik. Die Burg, die die gleichen Merkmale wie viele andere Burgen in der Stadt hat, wurde im 8. Jahrhundert
v. Chr. erbaut. Die an einem steilen Hang an der Kreuzung zweier Taler gelegene Burg wurde von den Urartianern erbaut, die in
der Region herrschten.

Urartu Dénemi’ne ait oldugu diisliniilen bir bagka kale de Billbiilan Yaylasrnda bulunan Kinzi Kalesi’dir. 2200 metre yikseklikte
ve etkileyici bir manzaraya sahip olan kalenin, Selguklular ve Osmaniilar tarafindan uzun yillar boyunca aktif olarak kullanildid
bilinmektedir. Kale bakimindan oldukga zengin bir tarihe sahip olan Ardahan’da bir baska kale ise Kalecik Kalesi’dir. Kentteki
pek cok kaleyle ayni dzellikleri tasiyan kalenin M.O. 8. yiizyilda yapildidi bilinmektedir. iki vadinin birlestigi noktada, dik bir
yamagta yer alan kale, yine, bélgede hikim suren Urartular tarafindan insa edilmistir.

Akgakale | Akcakale
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Der Fluss Kura | Kura Nehri

Der Gildir-See | Cildir GOLU



Die Burg des Teufels | Seytan Kalesi

Die Taskopru-Inschriften, bekannt als die
altesten Inschriften der Region, befinden sich
im Dorf Tagkdprl, etwa 30 Minuten vom Bezirk
Cildir entfernt. Es ist bekannt, dass diese
sehenswerten historischen Artefakte vom
urartianischen Konig Sardus |Il. errichtet

wurden, der in der Region regierte.

Bolgedeki en eski kitabeler olarak bilinen
Taskodpri Kitabeleri, Cildir ilgesine yaklasik 30
dakika mesafedeki Tasképri Kdyiu’nde bulun-
maktadir. Mutlaka gorilmesi gereken bu tarihi
eserlerin, bolgede hikim siren Urartu Krah
olan Il. Sardus tarafindan yaptinidigi bilinmek-
tedir.

Die Insel Akgakale, eine der schdnsten Sehens-
wurdigkeiten und interessantesten Orte von
Ardahan, fasziniert ihre Besucher mit ihrer
historischen Struktur. Die Insel liegt an der
Grenze des QCildir-Sees und ist auch als
Alparslan-Insel bekannt. Laut Studien, die in
der Region durchgefihrt wurden, ist die Insel
mit ihrer 10.000-jahrigen Geschichte ein sehr
wichtiger Ort.

Ardahan’in en gliizel manzaralarindan ve en ilgi
gekici yerlerinden biri olan Akgakale Adasi,
tarihi dokusuyla ziyaretgilerini tam anlamiyla
kendine hayran biraktirmaktadir.  Cildir
Go1U’nun sinirinda yer alan ve Alparslan Adasi
olarak da bilinen ada, bélgede yapilan galisma-
lara gore 10 bin yil dncesine uzanan tarihiyle

cok dnemli bir noktadir.

Ardahan ist eine Stadt, die aufgrund ihrer geografischen Struktur auch viele Naturschénheiten beherbergt.
Besonders in jungster Zeit ist der Cildir-See ein haufiges Ziel fur einheimische und auslandische Touristen. Der
See Cildir, einer der wichtigsten Seen der Turkei, liegt an der Grenze der Provinzen Ardahan und Kars und ist ein
Naturwunder. Mit einer Hohe von 1956 Metern bleibt der See im Sommer inmitten einer Gppigen Natur und friert
im Winter zu. Auf dem Seeg, dessen Eistiefe im Winter Gber 1 Meter betragt, kann man spazieren gehen, mit Schlit-

ten fahren oder durch das Eis fischen.

Ardahan, codrafi yapis1 sebebiyle aynm1 zamanda pek cok dodal giizellik de banndiran bir kenttir. Ozellikle son
zamanlarda Cildir GO, yerli ve yabanc turistlerin ugrak noktasi konumundadir. Ardahan ve Kars illeri sinirinda yer
alan, Turkiye’nin en &nemli géllerinden biri olan Cildir GolU, tam bir doga harikasidir. 1956 metre rakima sahip olan
gol, yazin yemyesil bir doganin ortasinda kalirken, kisin da donmaktadir. Buz derinligi kisin 1 metreyi asan gol

Uzerinde gezmek, ath kizaklarla tur yapmak ya da buzlan delerek bahk tutmak mimkundur.
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Der Aktag-See | Aktas GOl
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In Ardahan, einer der besonderen Stadte in Bezug auf Naturschdnheiten, ist auch der Aktas-See eine wichtige
Sehenswirdigkeit. Auf einer Hohe von 1798 Metern und 52 km vom Zentrum entfernt, beherbergt der See
verschiedene Vogelarten der Region. Dartiber hinaus gibt es in Ardahan viele sehenswerte Schdénheiten wie den
Fischsee, den Suatan-Wasserfall, den Kura-Fluss, das BulblUlan-Plateau, das Yalnizgam-Plateau und das
Okguodglu-Plateau.

Dogal glizellikler bakimindan en 6zel kentlerden biri olan Ardahan’da Aktas Go1U de ilgi geken noktalardandir. 1798
metre rakimda ve merkeze 52 km uzaklikta bulunan gol, bélgedeki farkh kus tirlerine ev sahipligi yapmaktadir.
Bunlarin yani sira Ardahan’da; Balik Go1U, Suatan Selalesi, Kura Nehri, Biilbiilan Yaylasi, Yalnizgam Yaylasi, Okguoglu
Yaylasi gibi gériilmeye deder pek ¢ok glizellik bulunmaktadir.

Ardahan macht auch mit seinem Wintertourismuszentrum Yalnizgam Ski Center auf sich aufmerksam. Das 13 km
vom Zentrum entfernt gelegene Skizentrum wurde 2018 mit Unterstiitzung der Europaischen Union in Betrieb
genommen. Das Resort beherbergt Einrichtungen wie Skilifte sowie Pisten, die fir Profis und Urlauber gleicher-
maf3en geeignet sind. Im Skizentrum Yalnizgam, das jedes Jahr an Popularitat gewinnt, steht wahrend der gesam-
ten Saison auch eine Unterkunft zur Verfligung.

Ardahan ayrica kig turizmi merkezi olan Yalnizgam Kayak Merkezi ile de dikkat cekmektedir. Merkeze 13 km mesafe-
de bulunan kayak merkezi, 2018 yihinda Avrupa Birligi destedi ile hizmete agilmistir. Tesis, hem profesyoneller hem
de tatilciler igin uygun olan pistlerin yani sira telesiyej gibi olanaklara da ev sahipligi yapmaktadir. Her yil popiler-
1igini gittikge artiran Yalnmizgcam Kayak Merkezi’nde bir konaklama tesisi de sezon boyunca hizmet vermektedir.

Esist moglich die Stadt, die seinen Besuchern ein auflergewdhnliches Erlebnis bietet, Uber die Straf3e, die Schiene
und den Luftweg zu erreichen. Die Stadt ist mit dem Orient-Express Uber Kars und mit dem Flugzeug Uber den
Flughafen Kars Harakani zu erreichen. Im Zentrum von Ardahan und seinen Stadtteilen gibt es verschiedene
Unterkunftsmadglichkeiten fur jeden Geldbeutel.

Ziyaretcilerine sira dis1 bir deneyim sunan Ardahan’a karayolu, demiryolu ve hava yolu ile ulasmak mumkuinddr.
Dodu Ekspresi ile Kars Gizerinden, hava yolu ile Kars Harakani Havaliman Gizerinden aktarmal olarak kente ulagim
sadlanabilir. Ardahan merkezde ve ilgelerinde her bitgeye uygun gesitli konaklama segenekleri mevcuttur.

Skizentrum Yalnizgam | Yalnizcam Kayaok Merkezi



Zutaten

*2 Glaser griine Linsen
250 g Hackfleisch

1 Zwiebel

*3 Essloffel Butter

*1 Kaffeeloffel Salz

*4 Glaser Wasser

Das Hackfleisch in einen tiefen Topf geben und anbraten, bis es seinen

Saft aufsaugt. Zwiebel klein hacken, zusammen mit der Butter zum Hack-
fleisch zufligen und weiter braten. Nachdem die Zwiebeln eine rosa Farbe
angenommen haben, das Wasser hinzufigen und zum Kochen bringen.
Die grunen Linsen waschen und abtropfenlassen. Linsen in das kochende
Wasser geben und Salz hinzufligen. Bei niedriger Hitze etwa 15-20 Minu-

ten kochenlassen, bis die Linsen aufgeweicht sind. Warm servieren.

Malzemeler

*2 su bardadi yesil mercimek
250 g kiyma

1sodan

*3 yemek kas1d1 tereyadn

*] tath kas1d1 tuz

*4 su bardadi su

Kiyma, derin bir tencereye alinarak suyunu gekene kadar kavrulur. Sogan
yemeklik dodranir ve tereyadi ile birlikte kiymanin (zerine eklenerek
kavurmaya devam edilir. Soganlar pembelestikten sonra suyu eklenerek
kaynamaya birakilir. Yesil mercimekler yikanarak suyu siizilir. Su kayna-
yinca suyu suzilen yesil mercimekler de tencereye ilave edilir. Tuz eklene-
rek kisik ateste mercimekler yumusayana kadar, yaklasik 15-20 dakika
pisirilir. Sicak servis edilir.
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Zutaten

*4 Glaser Mehl

*1 Glas lauwarmes Wasser
*1 Essloffel Zucker

*1 Kaffeeloffel Salz
1Packchen Trockenhefe
Zum Braten:

o)

Mehl, Salz, Zucker und Hefe in eine tiefe Riihrschiissel geben. Alle trocke-
nen Zutaten mit Hilfe eines Loffels mischen. Schrittweise Wasser hinzu-
figen und grindlich kneten, bis ein weicher Teig entsteht, der nicht an
der Hand klebt. Nachdem der Teig eine gleichmafiige Konsistenz erreicht
hat, mit einem sauberen Tuch bedecken und etwa eine Stunde ruhen
lassen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen, den Teig in walnussgrofie
Stiicke schneiden und nach Wunsch formen. Das Ol in eine Bratpfanne
geben und den Herd einschalten. Den vorbereiteten Teig in heiBem Ol auf
beiden Seiten braten. Den gebratenen Teig auf ein Klichenpapier geben,
damit das Uiberschiissige Ol aufgesaugt wird. Warm servieren.

Malzemeler

*4 su bardadiun

*1 su bardadi ik su

*] yemek kas1d1 toz seker
*] tath kas1g1 tuz

1 paket kuru maya

Kizartmak igin:
S yagd

Derince bir kanstirma kabina un, tuz, toz seker ve maya eklenir. Tum kuru
malzemeler bir kasik yardimi ile kanstinhr. Azar azar su ilavesiyle, ele
yapismayan yumusak bir hamur elde edilene kadar iyice yogrulur. Hamur
purizsiz bir kivam alincaya kadar yogrulduktan sonra lzeri temiz bir bez
ile drtulerek mayalanmak Uzere yaklasik bir saat kadar dinlendirilir. Maya-
lanan hamur, un serpilmis tezgdha alinir ve tercihe gore ceviz blyikligin-
de bezeler kopartilarak istenilen sekil verilir. Bir kizartma tavasina sivi yag
eklenir ve ocadin alt1 agilir. Yag iyice kizdiktan sonra hazirlanan hamurlar
arkal énll kizartiir. Kizaran hamurlar, fazla yagin1 gekmesi igin bir kagit
havlu Uzerine gikanhir. Sicak olarak servis edilir.
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*2 Glaser lauwarmes Wasser
*5 Glaser Mehl

*1 Kaffeeloffel Salz

250 g Butter

Mehl in eine tiefe Riuhrschissel geben. Salz zufligen. Schrittweise Wasser hinzufu-
gen, bis ein weicher Teig entsteht, der nicht an der Hand klebt. Die Arbeitsfréche
mit Mehl bestreuen und den Teig 5-6 Minuten lang kneten, bis er eine glatte
Konsistenz erreicht hat. Von dem fertigem Teig mandarinengrofe Stilicke
abschneiden und zu Ballchen rollen. Die Ballchen auf ein mit Mehl bestreutes
Tablett oder eine Arbeitsflache geben und mit einem sauberen Tuch abdecken.
Den Teig 15-20 Minuten ruhen lassen. Butter in eine kleine Pfanne geben und
schmelzen lassen. Die ausgeruhten Ballchen mit Hilfe eines Nudelholzes auf einer
mit Mehl bestreuten Arbeitsflache dinn ausrollen. Mit Hilfe eines Loffels etwas
Butter auf den ausgerollten Teig geben und gut verteilen. Den Teig zusammenrol-
len, zu einer Schnecke formen und beiseitelegen. Den Prozess mit dem restlichen
Teig wiederholen. Nachdem der ganze Teig eingedlt und fertig gerollt ist, mit Hilfe
eines Nudelholzes noch einmal in der Gréfe eines Kuchentellers ausrollen. Die
fertigen Teige in eine mit Butter eingefettete grofle Pfanne geben und braten, bis
sie auf beiden Seiten gebraunt sind. Warm servieren.

" Malzemeler

*2 su bardagi ik su
*5 su bardagdi un

*] tath kasi91 tuz
250 g tereyadn

Un, derin bir kanistirma kabina alinir. Uzerine tuz eklenir. Azar azar su ilavesiyle ele
yapismayan yumusak bir hamur elde edilir. Tezgaha un serpilerek, hamur 5-6 dakika
kadar pirizslz kivama gelene kadar yogrulur. Yodrulan hamurdan mandalina
blylkliginde bezeler koparilarak yuvarlanir. Bezeler, hafifge unlanmis bir tepsiye
va da tezgaha dizilerek Ulzerleri temiz bir bezle &rtillr. Bu sekilde 15-20 dakika
kadar dinlenmeye birakilir. Tereyadi, kiicUk bir tavaya ahinarak eritilir. Dinlenen
bezeler, un serpilmis tezgah lzerinde bir oklava yardimiyla incecik agilir. Agilan
hamurun Uzerine bir kagik yardimiyla tereyadi gezdirilir ve hamurun her yerine
gelecek sekilde yayihir. Hamur, rulo halinde sarlarak gll béregi sekli verilir ve
kenara alinir. Bu iglem, tiim bezelere uygulanir. Tum hamurlar yaglanmp sarldiktan
sonra oklava yardimiyla pasta tabad1 boyutlarinda bir kere daha agilir. Hazirlanan
hamurlar, genis bir tavada hafifce tereyadi ile yaglanarak arkah 6nld kizarana kadar
pisirilir. Sicak servis edilir.




Mutlu Yillar

Her yeni yil, yeni tazelenen umutlarin, cogalan sevgilerin
habercisidir. Gelecek yilin bu vaatleri yerine getirmesi,
mutlu, bereketli ve huzurlu bir yil olmasi dilegiyle. Nice
mutlu yillara!

Gesundheit wiinschen wir jetzt zum neuen Jahr den
Menschen, die wir gern haben. Und Gesundheit erhoffen
wir auch fiir uns selbst.

Lassen Sie uns gemeinsam daran arbeiten, dass
Hoffnungen wahr werden. Es ist 2023 und die
KNAPPSCHAFT und Sie kdnnen zusammen fir lhre
Gesundheit aktiv werden.

(® KNAPPSCHAFT

Fir meine Gesundhyelt!

Nutzen Sie zum Beispiel unsere Aktivtage, um sich fit
flr das Jahr zu machen. Das geht ganz einfach mit den
Aktivtagen der KNAPPSCHAFT.

Sie brauchen nur ein wenig Zeit und es kostet Sie kaum
etwas. Sie kdnnen sich in ausgewahlten Wohlfihlhotels
in den schdnsten Regionen Deutschlands und des
benachbarten Auslands nur um |Ihre Gesundheit und
Ihr Wohlbefinden kiimmern.

Saghginizin gcogalmasina izin verin.

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

08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)

www.knappschaft.de
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Zutaten

1kg Gansefleisch

*2 Glaser Weizengrlitze

1Zwiebel

*2 Essloffel Butter

*1 Kaffeeloffel Salz

*1 Teeloffel schwarze Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt

*4 Glaser Gansebrihe

/"/

Gansefleisch gut waschen und in einen Topf geben. Grob gehackte Zwie-
beln, Lorbeerblatter und schwarze Pfefferkdrner hinzufigen. Genugend
Wasser hinzufligen, so das die Gans bedeckt ist, und kochen lassen, bis
das Fleisch aufgeweicht ist. Das gekochte Fleisch abtropfen lassen und
beiseitestellen. Butter in einen Kochtopf geben und schmelzen lassen.
Weizengritze hinzufliigen und einige Minuten anbraten. 4 Glaser von der
Gansebriihe Uber die Weizengriitze gieflen. Salz hinzufligen und die
Weizengriitze bei schwacher Hitze kochen lassen, bis die Briihe vom Reis
aufgesogen wird. Wahrend der Reis kocht, das Gansefleisch in
gewlinschter Grof3e in Stlicke teilen. Den fertigen Reis auf einen Servier-
teller nehmen. Gansefleisch hinzufliigen und warm servieren.

Malzemeler

1kg kaz eti

*2 su bardadi bulgur
1sodan

*2 yemek kasigi tereyadi

*1 tath kas1g1 tuz

*1 gay kasigi tane karabiber
1 adet defne yapradn

*4 su bardadi haslama suyu

Kaz eti glizelce yikanarak bir tencereye alinir. Uzerine iri iri dogranmis
sodan, defne yapradi ve tane karabiber eklenir. Uzerini gececek kadar su
ilavesiyle etler yumusayana kadar pisirilir. Pisen etin suyu suzilerek bir
kenara ahnir. Pilav tenceresine tereyadi alinarak eritilir. Uzerine bulgur
eklenerek birka¢ dakika kavrulur. Kenara alinan haslama suyundan 4 su
bardagdi alinarak bulgurun lzerine déklldr. Tuzu da ilave edilerek kisik
ateste bulgurlar suyunu g¢ekene kadar pisirilir. Pilav piserken kaz etleri

istenilen boyutlarda tiftilir. Pilav pistikten sonra bir servis tabagina alinir.
Uzerine kaz etleri yerlestirilerek sicak olarak servis edilir.
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Zutaten

1kg Auberginen

500 g Kirschtomaten
1Zwiebel

3 Knoblauchzehen
*4-5 Essloffel Butter
*4-5 Essloffel Olivendl

*1 Kaffeeloffel Tomatenmark

*2 Glaser geriebener Kaschar-Kase
(vorzugsweise Ardahan Kaschar)

*1 Kaffeeloffel Salz

*1 Teeloffel Pfeffer

*] Kaffeeldffel getrocknetes Basilikum
*1 Kaffeeloffel Chili-Pfeffer

Die Auberginen waschen, in 1-1,5 cm grofie Scheiben schneiden und 10-15 Minuten in Salzwasser ruhen lassen,
damit sie nicht bitter schmecken. Die Auberginen abtropfen lassen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Mit Olivendl bestreichen. Salz und Pfeffer hinzufiigen und 15-20 Minuten im auf 180 °C vorgeheizten
Backofen vorgaren. Zwiebeln und Knoblauch kleinschneiden und in eine Pfanne geben. Butter hinzufiigen und
braten. Tomatenmark zufliigen und weiter braten, bis der Zwiebelgeruch nicht mehr so stark ist. Kirschtomaten
waschen, halbieren und in die Pfanne geben. Salz und Gewilrze hinzufiigen und mischen, ohne die Tomaten zu
zerquetschen. 5 Minuten lang kochen lassen und den Herd ausschalten. Auberginen aus dem Ofen nehmen. Die
Auberginen und die vorbereitete Sofe abwechselnd in eine Backform schichten. Den Vorgang mit den Auberginen
und der Sof3e fortsetzen. Zum Schluss den geriebenen Kaschar-Kase dariuber streuen und im Ofen bei 180 °C fir ca.

15-20 Minuten backen. Warm servieren.
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Malzemeler

1kg pathcan

500 g ¢eri domates

1sodan

3 dis sarimsak

*4-5 yemek kas1g1 tereyadi
*4-5 yemek kasid1 zeytinyadn
*] tath kas1g1 domates salgasi

*2 su bardadi rendelenmis kasar peyniri
(tercihen Ardahan kasar)

*] tath kas1d1 tuz
*1 cay kasig1 karabiber
*1 tath kas1d1 kuru feslegen

*1 tath kas1g1 pul biber

Patlicanlar yikanarak 1-1,5 cm kalinhdginda halka halka dogranir ve acisinin ¢gikmasi igin 10-15 dakika kadar tuzlu suda
bekletilir. Pathcanlarn suyu siiziilerek yagh kagit serilmis finn tepsisi lizerine dizilir. Uzerlerine zeytinyad siiriiliir. Tuz
ve karabiber serpilerek 6nceden 1sitiimig 180 °C firinda 15-20 dakika kadar 6n pisirme yapilir. Sogan ve sarimsaklar
yemeklik dogranarak bir tavaya alinir. Tereyadi ilavesiyle glizelce kavrulur. Pembelesen sodanlarin lizerine domates
salcasi eklenerek kokusu gikana kadar kavurmaya devam edilir. Ceri domatesler yikanarak ortadan ikiye bélinur ve
tavaya ilave edilir. Tuz ve baharatlar eklenerek gok ezmeden kanstinlhr. 5 dakika kadar bu sekilde pisirildikten sonra
ocagin alt1 kapatilir. Bu sirada on pisirmesi tamamlanan pathcanlar firindan alinir. Istya dayanikl bir kabin tabanina
bir sira pathcan dizilir. Uzerine, hazirlanan sostan gezdirilir. Patlican ve sos bitene kadar bu isleme sirasiyla devam

edilir. Son olarak Uzerine kasar peyniri eklenir ve 180 °C firinda yaklasik 15-20 dakika kadar pisirilir. Sicak servis edilir.
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Wir kummern uns um lhre
Versicherungs- und Finanzfragen!

Aziz Akseki Mukaddes Sahin Emre Akseki Eda Yapan

Agenturinhaber Leitung Office Management Versicherungsfachmann Versicherungskauffrau
im AuBendienst im AuBendienst

Sascha Schwan Merve Kose Serap Elevli Ugurcan Yilmaz
Selbstandiger Versicherungs- Versicherungskauffrau, Agenturassistentin, Kunden- Versicherungsfachmann
kaufmann im AuBendienst Kundenberaterin beraterin im Innendienst im AuBendienst

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

LVM-Versicherungsagentur

Aziz Akseki

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

agentur.lvm.de/akseki VERSICHERUNG




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

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

B Kraftfahrtversicherung

W Haftpflichtversicherung

B Hausratversicherung

B Wohngebaudeversicherung

B Rechtsschutzversicherung

B Unfallversicherung

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

B Bausparen

B Kredite

B Immobilienfinanzierung

Das kleine 3 mal 3
der Vorsorge und Finanzplanung

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

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

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

1. Vorsorge
B Absicherung von Alter, Verdienstausfall, Hinterbliebenen

B Gesundheit
W Zukunftssicherung der Kinder

2. Besitz- und Vermiigenssicherung
B Arbeit und Freizeit

M Haus und Wohnen

B Rund ums Kfz

3. Vermigensmanagement
M Sparen und Anlegen

W Auszahlen

B Finanzieren

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

*2 Glaser Kichererbsen
(in Wasser eingeweicht)

1 Zwiebel

*1 Kaffeeldffel Paprikamark
*1 Kaffeeloffel Tomatenmark
*1 Kaffeeloffel Salz

*2-3 Essloffel Ol

Heif’es Wasser

Die Fleischwiirfel in einen Topf geben und braten, bis das Fleisch seinen
Saft abgibt und wieder aufnimmt. Zwiebeln hacken und zufiigen. Ol und
Salzin die Pfanne geben und das Braten fortsetzen, bis die Zwiebeln eine
rosa Farbe annehmen. Tomaten- und Paprikamark hinzufliigen und weiter
braten, bis der Geruch von dem Tomatenmark verschwunden ist. Kicher-
rerbsen hinzugefigen und nach mehrmaligem Mischen mit heifem
Wasser bedecken. Den Topf abdecken und bei niedriger Hitze 45-50
Minuten garen lassen, bis die Kichererbsen und das Fleisch zart und

weich werden. Warm servieren.

Malzemeler
500 g kugbasi dana eti

*2 su bardadi nohut
(6nceden 1slatiimig)

1sodan

*] tath kas1g1 biber salgasi

*] tath kas1g1 domates salgasi
*] tath kas1d tuz

*2-3 yemek kasigi sivi yagd

Sicak su

Kusbas1 etler bir tencereye alinarak suyunu sahp tekrar ¢ekene kadar
kavrulur. Sodan yemeklik dogranarak etlerin lzerine eklenir. Tencereye
sivi yag ve tuz eklenerek sodanlar pembelesene kadar kavurmaya devam
edilir. Sodanlar biraz kavrulduktan sonra domates ve biber salgasi ilave
edilir. Salgalann kokusu ¢ikana kadar kavurma iglemi sirdurilir. Son
olarak nohutlar da eklenerek birka¢ kere kanstinldiktan sonra Uzerini
gecgecek kadar sicak su eklenir. Tencerenin kapadi kapatilarak, nohutlar ve
etler yumusayana kadar, kisik ateste yaklasik 45-50 dakika pisirilir. Sicak

olarak servis edilir.
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Rotkohl ist eine Pflanze aus der Familie der Kreuzblutier mit breiten und dicken Blattern in vielen Lagen,
die im Herbst und besonders im Winter angebaut wird. Die Geschichte des Kohls reicht Tausende von
Jahren zuriick. Er soll im alten Iberien entstanden sein und sich von dort nach Agypten, Griechenland
und Rom verbreitet haben. Kohl war in jeder Epoche der Geschichte eine wertvolle Nahrungsquelle. Er
wird von den Griechen und Agyptern als heilige Pflanze anerkannt. Der Kohlanbau gewann vor allem im
Mittelalter an Bedeutung und hat seine Bedeutung bis heute beibehalten. Er ist immer noch eine
Quelle der Gesundheit und des Geschmacks, der bis heute seinen Platz in Kichen auf der ganzen Welt
einnimmt.

Lahana, turpgiller ailesinden, kat kat genis ve kalin yapraklar olan, sonbahar ve &zellikle de kis mevsi-
minde yetistirilen bir bitkidir. Lahananin tarihi bin yillar ncesine kadar dayanmaktadir. Antik Iberia’da
ortaya ¢iktigi ve buradan Misir, Yunanistan ve Roma’ya yayildidi séylenmektedir. Lahana, tarihin her
déneminde degerli bir besin kaynadi olmustur. Yunanhlar ve Misirhlar tarafindan kutsal bir bitki olarak
taninmaktadir. Lahana yetistiriciligi, 6zellikle Orta Cad'da dnem kazanmis ve glinimuize kadar &nemini
korumustur. Buglin hala diinyanin her yerinde mutfaklarda yerini almaya devam eden bir saghk ve lezzet
kaynagidir.

Die Pflanze, die viele Arten wie Wei3kohl, Schwarzkohl, Rosenkohl und Brokkoli aufweist, wird auch
Blaukohl genannt und bringt Farbe auf die Teller. Rotkohl, der in vielen Gerichten und Salaten verwen-
det wird, ist eine volistandige Quelle der Heilung und sein Geschmack spricht jeden Gaumen an. Rot-
kohl starkt das Immunsystem wie auch die Widerstandskraft des Korpers gegen alle Arten von Krank-
heiten und ist eines der von Experten am meisten empfohlenen Lebensmittel.

Beyazlahana, karalahana, Briksel lahanasi ve brokoli gibi birgok tiire sahip olan bu bitkinin halk arasin-
da mor lahana olarak da adlandirilabilen, sofralara ve sunumlara renk katan turlerinden biri de kirmizi
lahanadir. Yemeklerde, salatalarda ve tursularda kullanilan kirmizi lahana, her damada hitap eden lezze-
tinin yani sira tam bir sifa kaynadidir. Bagisiklik sistemini gliglendirip her tlrli hastahiga kars1 viicudun
direncini artiran kirmizilahana, uzmanlar tarafindan da en gok dnerilen besinlerin basinda gelmektedir.
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REICH AN ANTIOXIDANTIEN

Rotkohl, der reich an Antioxidantien ist, erhoht die
Widerstandskraft des Korpers gegen Zellschaden,
indem er Giftstoffe aus dem Korper reinigt. Mit
seinen vielen heilsamen Bestandteilen, insbeson-
dere Vitamin C, hilft er, das Immunsystem zu
starken und vor vielen Krankheiten, einschlief3lich
Krebs, zu schitzen.

ANTIOKSIDAN DEPOSU

Zengin bir antioksidan kaynadi olan kirmizi
lahana, vicuttan toksinleri arindirarak hiicresel
zararlara kars1 vicudun direncini artirir. Basta C
vitamini olmak Uzere igerigindeki pek ¢ok faydah
bilesenlerle badisiklik sisteminin gliclenmesine
ve kanser dahil pek ¢cok hastahida karsi korunmaya
yardimci olur.

SCHUTZT DAS HERZ

Die Flavonoid-Antioxidantien, die dem Rotkohl
seine Farbe verleihen, verringern das Risiko von
einem Herzinfarkt und Schlaganfall, indem sie
Bluthochdruck verhindern. Rotkohl hilft auch, den
Herzrhythmus zu regulieren, indem er die Produk-
tion und Vitalitat roter Blutkérperchen fordert.

KALP SAGLIGINI KORUR

Kirmizi lahanaya rengini veren flavonoid antioksi-
danlar, yuksek kan basincini engelleyerek kalp krizi
ve felg riskini azaltmaktadir. Kirmiz1 lahana ayrica,
kirmizi kan hicrelerinin Uretimini ve canhiidim
saQlayarak kalp ritminin diizenlenmesine yardimci
olur.

UNTERSTUTZT IM WINTER

Rotkohl ist sehr wohltuend bei Grippe, Schnupfen
und Erkaltungen, die besonders im Winter haufig
auftreten. Er hilft bei Beschwerden wie Schnupfen,
Kopf- und Halsschmerzen und beschleunigt den
Heilungsprozess von Krankheiten.

KIS AYLARINDA DESTEK SAGLAR

Kirmiz1 lahana, 6zellikle kis aylarinda sikga rastla-
nan grip, nezle, soguk alginhgdi igin gok faydahdir.
Burun tikaniklidi, bas ve bogaz agrisi gibi rahatsiz-
hiklara iyi gelir, hastaliklarnn iyilesme sirecini
hizlandinr.

BEUGT GEFABERKRANKUNGEN VOR

Rotkohl tragt zur Beschleunigung des Kreislaufs
bei, indem er die Venen reinigt. Er beugt Arte-
riosklerose vor und ist gut bei Blutdruckproble-
men.

DAMAR HASTALIKLARINI ONLER

Kirmizilahana, damar yollarin1 temizleyerek dolasi-
min hizlanmasina katki saglar. Damar sertligini
onler ve tansiyon sorunlarina iyi gelir.

REGELT DIE VERDAUUNG

Rotkohl ist ein ballaststoffreiches Lebensmittel.
Ausgewogen konsumiert, reguliert er das Verdau-
ungssystem, erleichtert die Verdauungsbewegun-
gen und beugt Magenproblemen vor.

SINDIRIMI DUZENLER

Kirmizilahana, 1if bakimindan ¢ok zengin bir besin-
dir. Dengeli bir sekilde tlketildiginde sindirim
sistemini duzenler, sindirim hareketlerini kolaylas-

tirarak mide sorunlarinin éniine geger.




GUT FUR MUSKELN UND KNOCHEN

Rotkohl enthalt die Vitamine A, B6, B12, C und K
sowie Mineralstoffe wie Calcium und Kalium, die
fur den Schutz und die Entwicklung der Muskel-
und Knoéhengesundheit sorgen. Besonders
Kindern und Jugendlichen wird der regelmafige
Verzehr von Rotkohl empfohlen.

KAS VE KEMIKLERE iYi GELIR

Kirmizi lahananin iginde kas ve kemik saghdinin
korunmasini ve gelismesini saglayan A, B6, B12, C
ve K vitaminleri ile kalsiyum, potasyum gibi mine-
raller bulunur. Ozellikle gelisme cadindaki cocuk-
larin ve genglerin duzenli olarak kirmizi lahana
tuketmesi dnerilir.

GUT FUR DIE AUGEN

Dank Vitamin A und Beta-Carotin in seiner Struk-
tur reduziert der fur die Augengesundheit sehr
vorteilhafte Rotkohl das Risiko einer Katarakter-
krankung, insbesondere im hdheren Alter. Er
unterstitzt auch die Linderung von Sehstérungen
und reduziert durch die Sonne verursachte Scha-
den.

GOZLER iCiN FAYDALIDIR

Yapisinda bulunan A vitamini ve betakarotenler
sayesinde g6z saghdi igin de cok faydalh olan
kirmizilahana, 6zellikle ilerleyen yaslarda karsilasi-
lan katarakt rahatsizhdinin olugsma riskini azaltir.
Ayrica gdérme bozukluklarimin  giderilmesine
destek olur ve dogrudan gilines 1s1gina maruz
kalmanin sebep oldugu zararlar azaltir.

UNTERSTUTZT GEWICHTSABNAHME

Rotkohlist ein sehr kalorienarmes Lebensmittel. Er
gibt auch ein Sattigungsgefuhl, da er sehr reich an
Ballaststoffen ist. Damit tragt er zur Gewichtsab-
nahme bei.

KiLO KAYBINI DESTEKLER

Kirmizi lahana ¢ok dusuk kalorili bir besindir. Aym
zamanda lif bakimindan gok zengin oldudu igin
tokluk hissi verir. Bu sayede kilo vermeye katki
saglar.

VERSCHONERT DIE HAUT

Rotkohl, der reich an Antioxidantien, Schwefel
und Vitamin C ist, hilft bei der Zellerneuerung,
gleicht den Hautton aus und reduziert Pickel und
Akne.

CILDI GUZELLESTIRIR

Antioksidan, sulfir ve C vitamini agisindan zengin
bir besin olan kirmiz1 lahana, hicrelerin yenilen-
mesine, cilt tonunun esitlenmesine, sivilce ve
aknelerin azalmasina yardimci olur.

Hinweis: Beim Verzehr von Rotkohl wahrend der
Schwangerschaft und Stillzeit ist Vorsicht geboten.
AuB3erdem koénnen bei UbermaBigem und rohem
Verzehr Blahungen oder Magenbeschwerden auftre-
ten.

Not: Gebelikte ve emzirme déneminde kirmizi lahana
tuketimine dikkat edilmelidir. Ayrica asirn miktarda ve
Gig tuketilmesi durumunda gaz sancisi ya da mide
rahatsizliklan ortaya gikabilir.
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Zutaten

1 Kopf (mittelgrof3) Rotkohl
*4-5 Essloffel Olivendl

1 Knoblauchzehe

*1 Teeldffel Salz

*1 Teeloffel Pfeffer

*1 Teeldffel Chili-Pfeffer

*4-5 Essloffel geriebener
Kaschar-Kase

50 g gerdstete Haselnlsse
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Den Rotkohl gut waschen, die auBBeren Blatter entfernen und in
runde, fingerbreite Scheiben schneiden. Den Rotkohl auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Knoblauch schalen und
reiben. In eine andere Schissel Olivendl, Knoblauch, Salz und
Gewlrze geben. Den Rotkohl mit der vorbereiteten Sof3e bestrei-
chen. Bei 180 °C im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten
backen, bis die Rander gar sind und die Oberflache leicht
gebraunt ist. Dann den Rotkohl aus dem Ofen nehmen und mit
dem geriebenem Kaschar-Kase bestreuen. Haselnlisse ebenfalls
etwas zerkleinern und hinzufliigen. Das Backblech zuriick in den
Ofen geben und weitere 5-6 Minuten garen lassen, bis der Kase
geschmolzen ist. Das Gericht aus dem Ofen nehmen und mit

gewlinschten Beilagen warm servieren.



Malzemeler

1 orta boy kirmizilahana
*4-5 yemek kasid1 zeytinyad
1dis sarimsak

*1 gay kasigi tuz

*1 cay kasig1 karabiber

*1 cay kasig1 pul biber

*4-5 yemek kasidi rendelenmis
kasar peyniri

50 g kavrulmus findik igi

Kirmizi lahana guizelce yikanir ve dis yapraklan ¢ikanlarak birer
parmak kalinhidinda yuvarlak dilimler olarak kesilir. Firin tepsisine
yagh kadt serilir ve Gzerine kirmizi lahanalar yerlestirilir. Sarimsak
temizlenerek ayiklanir ve rendelenir. Bir kdseye zeytinyadi, sarim-
sak, tuz ve baharatlar ilave edilerek bir sos hazirlanir. Hazirlanan
sos, kirmizi lahanalarn Gzerine siirtlir. Onceden 1s1itiimis 180 °C
finnda yaklasik 15 dakika kadar, dis kenarlan pisip ylUzeyi hafif kiza-
rana kadar firinlanir. Daha sonra kirmizi lahanalar firindan ¢ikarihip
Uzerlerine rendelenmis kasar peyniri serpilir. Findiklar da hafifce
pargalanarak Uzerlerine ilave edilir. Kirmizi lahanalar tekrar firina
koyulur ve 5-6 dakika daha, peynirler eriyene kadar pisirmeye
devam edilir. Ardindan firindan ¢ikarilarak istenilen garnituirlerle

birlikte sicak servis edilir.
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Zutaten

1 Kopf (mittelgroB) Rotkohl
*1 Essloffel Steinsalz

*] Glas Essig

4-5 Knoblauchzehen

*1,5 Glaser Wasser

Den Rotkohl gut waschen und feinhacken. Den kleingehackten Rotkohlin
eine tiefe RUhrschiissel geben, Steinsalz hinzufiigen und etwa finf Minu-
ten mit der Hand einreiben. Vorzugsweise ein grofies Glasgefaf’ flr das
Einmachen benutzen. Die Knoblauchzehen schalen. Die Halfte davon in
ganzen Stiicken in das Glas fligen. Den Rotkohl hinzufliigen und mit der
Hand nach unten dricken. Wenn das Glas halb voll ist die restlichen
Knoblauchzehen hinzufligen. Flllen, bis das gesamte Glas voll ist. Zuerst
Essig, dann Wasser hinzufigen und den Deckel fest verschlief;en. Nach
2-3 Tagen Wartezeit ist der eingelegte Rotkohl fertig zum Servieren.

Malzemeler

1 orta boy kirmizilahana
*1 yemek kas1§1 kaya tuzu
*1 su bardad sirke

4-5 dig sarimsak

*1,6 su bardadi su

Kirmizi lahana glizelce yikanarak ayiklanir ve ince ince dogranir. Dogranan
kirmiz1 lahanalar derin bir kanstirma kabina ahinarak Uzerine kaya tuzu
ilave edilir ve yaklasik bes dakika boyunca el ile ovulur. Tursu igin tercihen
cam ve buyukge bir kavanoz hazir edilir. Sarimsaklarin kabuklarn soyulur.
Kavanozun igine sarimsaklarin yansi, butin sekilde eklenir. Sarimsaklarin
Uzerine kirmizi lahanalar bastinlarak koyulmaya baslanir. Kavanoz yariya
kadar doldugunda kalan sarimsaklar da b{tlin halde eklenir. Tum kavanoz
dolana kadar kirmizi lahanalar doldurulur. Uzerine &nce sirke, sonra da su
eklenir ve kapagi sikica kapatilir. Bu sekilde 2-3 glin bekledikten sonra

28. tursu kivamina geldiginde servise hazirdir.
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Garlic Sausage
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