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SARAY SARMASI [PALASTROLLEN] $iBiT MIT SPINAT EINE PFLANZE MIT EINEM BEZAUBERNDEN GERUCH

——BasILIKUM-——

SARAY SARMASI ISPANAKLI SIBIT KOKUSUYLA BOYOLEYEN BITKi: REUHAN
- 200 ml 25ml 5ml 10 ml
@ 16las X 1 Teeloffel X 1 Kaffeeldffel 1 Essloffel
1Su Bardagi 1 Cay Kagigi 1 Tath Kagigi 1 Yemek Kagigi
—_— ~— Je nach Zutat kénnen die Gewichtangaben abweichen, daher wurden die
BASILIKUM SCHERBET MaBe als Volumen angegeben.
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Obst & Gemiise Fkost
FILIALE CH/ JRG

In unser Filiale in den Wilmersdorfer Arcaden bieten wir auf Gber
800 m?2 nicht nur frisches Obst und Gemiise, sondern auch eine
riesige Auswahl von Feinkost-Spezialitaten an. Darunter ausgewahlte
mediterrane, landesubliche und hausgemachte Vorspeisen wie in
Olivendl eingelegtes Gemise, ausgewahlte Salatmischungen oder
dutzende Sorten an verschiedenen Pasten, die wir unseren Kunden
herzlichst empfehlen.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

CHARLOTTE BESI

Wilmersdorfer Arcaden'de yer alan ve 800 m*nin (izerinde bir alanda
hizmet verdigimiz subemizde taze sebze ve meyvenin yani sira ¢ok
genis Urdn yelpazesine sahip olan sarkiteri reyonumuzda salatalar,
zeytinyadlilar, ezmeler gibi leziz ev yapimi ve saglikli Granlerimizi siz
dederli musterilerimize sunuyoruz.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!

)
Wilmersdorfer Arcaden
Wilmersdorfer StraBe 46-54, 10627 Berlin
-—
T )
Q Bus / Otobiis:
309, M49 - X49, X34
-—
— )
@ U-Bahn & S-Bahn:
U2, U7, S5, S7, S75
-—
— )
Montag - Freitag / Samstags:
0 Pazartesi - Cuma / Cumartesi
10.00 - 21.00
-—
. )
\2\ Tel: 030 / 36 4126 20
Fax: 030 / 36 4126 21
-—

Fleischerei

Moabit
Turmstrafde 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

Schoneberg

/4

Backwaren

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

Bizi FACEBOO

www.ei
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Die antike Stadt Aizonai -~ Aizonai Antik Kenti

Kiitahya liegt in der tiirkischen Agaisregion in Westanatolien und ist eine Stadt, die mit ihren Naturschdnheiten, Thermalquellen und
berihmten Majolika-Kunstwerken sowie mit ihrer historischen Struktur und ihrem kulturellen Reichtum auf sich aufmerksam macht.
Kiitahyas tief verwurzelte Geschichte reicht siebentausend Jahre zurtick. Die Stadt hat viele Zivilisationen wie Hethiter, Phryger, Lyder,
Perser, Rémer, Byzantiner, Seldschuken, Germanen und Osmanen beherbergt. Die Stadt, die in der Antike als ,Kotiaeion” und ,Koti"
bekannt war, ,die Stadt von Kotys”, nahm nach der Herrschaft der Tirken den Namen ,Kitahya" an. Der weltberiihmte Wissenschaftler,
Historiker und Schriftsteller Evliya Celebi stammt urspriinglich aus Kiitahya. Laut antiken Quellen wurde hier der beriihmte Geschich-
tenerzahler Asop geboren. Kiitahya ist eine Stadt mit einer reichen Kultur, die die Spuren der Zivilisationen trégt, die sie im Laufe ihrer
Geschichte beherbergt hat. Dartiber hinaus ist die Stadt, die sich durch ihren unterirdischen und oberirdischen Reichtum auszeichnet,
weltweit bekannt, insbesondere durch ihre Majolika-Werke. Die Majolika-Kunst der Stadt Kiitahya, die auch als ,Hauptstadt der Majoli-
ka-Kunst” bekannt ist, wurde 2016 in die Liste des immateriellen Kulturerbes der UNESCO aufgenommen. AuBerdem wurde der Stadt
2017 aufgrund ihrer Kunstwerke, Handwerke und Kultur von der UNESCO der Titel ,Creative City” im Bereich Kunsthandwerk und Volks-
kunst verliehen.

Tirkiye'nin Ege Bélgesinde, i¢ Bati Anadoluda yer alan Kiitahya, tarihi dokusu ve kiiltiirel zenginliklerinin yani sira dogal giizellikleri,
termal kaynaklari ve meshur cinileriyle oldukga dikkat ceken bir kenttir. Kiitahya'nin kdklii ge¢misi, yedi bin yil 6ncesine kadar uzanmak-
tadir. Kadim kent; Hitit, Frig, Lidya, Pers, Roma, Bizans, Selguklu, Germiyan ve Osmanli gibi pek cok medeniyete kucak acmistir. Antik
donemde, Kotys'in Kenti anlamina gelen “Kotiaeion” ve “Koti” olarak anilan kent, Tirklerin hakimiyetinden sonra “Kiitahya” ismini almistir.
Diinyaca bilinen gezgin, bilim insani, tarihci ve yazar Evliya Gelebi aslen Kiitahyalidir. Antik kaynaklara gére tinli masalci Ezop’'un dogdu-
gu yer de burasidir. Kiitahya, tarihi boyunca ev sahipligi yaptigi medeniyetlerin izlerini glinimiize tasiyan, zengin bir kiiltirle harmanlan-
mis bir kenttir. Bunun yani sira yer alti ve yer (istii zenginlikleriyle de dne ¢ikan Kiitahya, 6zellikle ginisiyle bitiin diinyada taninmaktadir.
“Dinyanin Cini Baskenti” olarak da anilan Kitahya'nin ¢ini sanati 2016 yilinda, UNESCO Somut Olmayan Kiiltirel Miras listesine dahil
edilmistir. Kent ayrica; el sanatlari, zanaati, kiltird ve tim zenginlikleriyle 2017 yilinda Zanaat ve Halk Sanatlari alaninda UNESCO'dan

“Yaratici Sehir” unvanini almaya hak kazanmistir. /\
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Die antike Stadt Aizonai, Zeuge der tief verwurzelten Geschichte von Kiitahya, ist eine der wichtigsten Stadte der Romerzeit. Die
Spuren der ersten Besiedlung der antiken Stadt im Distrikt Cavdarhisar gehen bis auf 3.000 v. Chr. zurlick. Die Stadt, in der die Aizanitis
zuerst zu den Phrygern geharte, geriet 133 v. Chr. unter die romische Herrschaft. Zu den Werken, die bis heute in Aizanoi erhalten sind,
gehoren der Zeustempel, eine der ersten Borsen der Welt, das Macellum, das Theater und das Stadion, romische Bader, die Saulenstra-
Be, antike Staudamme und Briicken. Die bei den Ausgrabungen in der Stadt gefundenen Artefakte werden im Kiitahya Archaeology
Museum ausgestellt. Die phrygischen Taler, die sich in dem weiten Gebiet zwischen Kitahya und Afyon befinden, wurden von wichtigen
Zivilisationen wie den Phrygern, Romern und Byzantinern erbaut und beherbergen viele interessante und wichtige historische Artefak-
te wie Burgen, Zisternen, Tempel und Graber.

Kiitahya'nin koklu tarihine taniklik eden Aizonai Antik Kenti, Roma déneminin 6nemli kentlerinden biridir. Cavdarhisar ilgesinde bulunan
antik kentteki ilk yerlesimin izleri M.0. 3000'i yillara kadar dayanmaktadir. ilk olarak Frigyalilara bagli olan Aizanitisler'in yasadigi kent,
M.0. 133 yilinda Roma hakimiyetine girmistir. Aizanoide giiniimiize kadar ulasan eserler arasinda Zeus Tapinag, diinyanin ilk borsalarin-
dan biri olan Macellum, tiyatro ve stadyum, Roma hamamlari, stitunlu cadde, antik baraj ve kopriler yer almaktadir. Kentte yapilan
kazilarda ulasilan eserler, Kitahya Arkeoloji Miizesinde sergilenmektedir. Kiitahya - Afyon arasindaki genis alanda yer alan Frig Vadileri
de Frig, Roma ve Bizans gibi 6nemli uygarliklarin insa ettigi; kaleler, sarniglar, tapinaklar ve mezarlar gibi pek ¢ok ilgi ¢ekici ve 6nemli
tarihi esere ev sahipligi yapmaktadir.

Einige der wichtigsten Orte, die die Geschichte und Kultur von Kiitahya widerspiegeln, sind die Museen. Das Kitahya Tile Museum ist
das erste und einzige Majolika-Museum in der Tiirkei. Viele Majolika-Werke, die in Kiitahya und iznik vom 14. Jahrhundert bis zur Gegen-
wart hergestellt wurden, sind im Museum ausgestellt. Das Kultur- und Kunsthaus Evliya Celebi, das Lajos-Kossuth-Museum, das
Atatiirk-Hauptquartier von Dumlupinar und das Anatolische Kultur-, Kunst- und Archaologiemuseum sind ebenfalls sehenswerte Orte.

Kiitahya'nin tarihini ve kiiltlrini yansitan dnemli yerlerden biri de mizelerdir. Kiitahya Cini Mizesi, Tirkiye'deki ilk ve tek ¢ini miizesi
olma dzelligine sahiptir. Miizede 14. yiizyildan giiniimiize kadar Kiitahya ve iznik'te {iretilen pek gok cini eser sergilenmektedir. Evliya
Celebi Kiltlr Sanat Evi, Lajos Kossuth Miizesi, Dumlupinar Atatlirk Karargah Evi ve Anadolu Kiiltir, Sanat ve Arkeoloji Miizesi de ziyaret
edilmesi gereken mekanlardandir.



Es gibt viele weitere Orte, die besucht werden kénnen, um die historische Struktur von Kiitahya zu entdecken. Einer der wichtigsten
davon ist die Kiitahya Burg, die das Wahrzeichen der Stadt ist. Die Burg, von der bekannt ist, dass sie im 5. Jahrhundert von den Byzan-
tinern erbaut wurde, befindet sich auf einem hohen Hiigel im Stadtzentrum. In der Gegend, in der sich die Burg befindet, befinden sich
die beriihmte Kale-i-Bala-Moschee, die wahrend der osmanischen Zeit erbaut wurde, und das ,drehende Restaurant”, das sich alle 45
Minuten um 360 Grad dreht. Ein weiteres ikonisches Bauwerk von Kiitahya ist der Uhrturm im Stadtzentrum. Der Uhrturm, der Ende des
19. Jahrhunderts vom damaligen Gouverneur Fuat Pasha erbaut wurde, wurde 2006 auf den Zafer-Platz verlegt und in seiner urspriing-
lichen Form renoviert. Die Majolika-Mative in einigen Teilen des Uhrturms spiegeln den Geist der Stadt wider.

Kitahya'nin tarihi varligini kesfetmek igin ziyaret edilebilecek daha pek ¢ok nokta vardir. Bunlarin en énemlilerinden biri, sehrin simgesi
olan Kiitahya Kalesidir. Bizanslilar tarafindan 5. yiizyilda yapildigi bilinen kale, kent merkezinde, yiiksek bir tepede yer almaktadir.
Kalenin bulundugu bolgede, Osmanli doneminde yaptirilan (inli Kale-i Bala Cami ve 45 dakikada bir etrafinda 360 derece donen “Ddner
Gazino” bulunmaktadir. Kitahyanin bir diger simgesel yapisi da kent merkezinde bulunan saat kulesidir. Donemin valisi Fuat Pasa
tarafindan 19. yiizyilin sonlarinda yaptirilan saat kulesi, 2006 yilinda Zafer Meydani'na tasinmis ve aslina uygun olarak yenilenmistir. Saat
kulesinin bazi bollimlerinde yer alan giniler kentin ruhunu yansitmaktadir.

Ein weiteres historisches Erbe der Stadt ist die Kitahya-Ulu-Moschee, die beriihmteste und groBte Moschee in Kitahya. Die Moschee,
die auf Wunsch von Yildirim Bayezid gebaut wurde, wurde wahrend der Kanuni-Zeit von Mimar Sinan repariert. Ein weiteres interessan-
tes Merkmal der Moschee ist, dass die Saulen darin aus der antiken Stadt Aizanoi gebracht wurden. Eine weitere beriihmte Moschee
von Kitahya ist die Cinili-Moschee. Die Moschee, die aus Majolika-Werken mit zentralasiatischen Motiven besteht, bietet mit ihrer
Turkisfarbe eine sehenswerte Schonheit. Darlber hinaus gibt es in der Stadt viele wichtige architektonische Werke wie die
Karagoz-Ahmet-Pascha-Moschee, die Meydan-Moschee, die Donenler-Moschee, die Kursunlu-Moschee, die Saray-Moschee und die
Balikli-Moschee.

Kentin bir diger tarihi mirasi, Kitahya'nin en meshur ve en biyiik camisi olan Kiitahya Ulu Camidir. Yildinm Bayezid'in istegi lizerine insa
edilen cami, Kanuni déneminde Mimar Sinan tarafindan onarimlardan ge¢mistir. Caminin bir diger ilgi gekici 6zelligi de igerisinde yer alan
situnlarin Aizanoi Antik Kenti'nden getirilmis olmasidir. Kiitahya'nin bir diger meshur camisi de Cinili Camidir. Orta Asya moatiflerini
tasiyan cinilerden yapilan cami, turkuaz rengiyle gorsel bir glizellik sunmaktadir. Bunlarin yani sira kentte Karagoz Ahmet Pasa Cami,
Meydan Cami, Donenler Cami, Kursunlu Cami, Saray Cami, Balikli Cami gibi daha pek ¢cok 6nemli mimari eser bulunmaktadir.

Kiitahya war eine der wichtigsten Stadte des Unabhangigkeitskrieges. Die Schlacht des Oberbefehlshabers, die am 26. August 1922 in
Afyon Kocatepe begann, fiihrte am 30. August zu einem groBen Sieg im Bezirk Dumlupinar in Kitahya. Das Dumlupinar Martyrium
wurde am 70. Jahrestag des groBen Sieges fir die Soldaten abgehalten, die im Unabhangigkeitskrieg starben. Im Martyrium befinden
sich das Drei-Kommandeur-Denkmal, das Miliz-Denkmal, das Mehmetgik-Denkmal, das Martyrer-Vater-Sohn-Denkmal, 500 symboli-
sche Martyrergraber und Inschriften, ein Gebetplatz und eine Fontane.

Kiitahya, Kurtulus Savas'nin da dnemli kentlerinden biridir. 26 Agustos 1922 tarihinde Afyon Kocatepede baslayan Baskomutanlik
Meydan Muharebesi, 30 Agustos'ta Kiitahya'nin Dumlupinar ilcesinde biyik bir zaferle sonuclanmistir. Kurtulus Savasi'nda sehit diisen
askerler icin bilyiik zaferin 70. yildéniimiinde kentte Dumlupinar Sehitligi yapilmistir. Sehitlikte Ug Komutan Aniti, Milisler Aniti, Mehmet-
cik Aniti, Sehit Baba-0gul Aniti, 500 kisilik sembolik sehit mezarlari ve kitabeleri, Namazgah ve Sadirvan bulunmaktadir.
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_Deckendekoration in der Donenler-Moschee

Die Domanic-Walder sind eine der besten Adressen flir Besucher, die die Natur von Kiitahya genieBen mdchten. Die im Sommer und
Winter vielzahlige Schénheiten bietenden Wélder, befinden sich im Hisar Bezirk des Domanig Distrikts von Kitahya. Dieser einzigarti-
ge Ort, an dem die schonsten Griintone zusammen zu sehen sind, bietet mit seiner friedlichen Atmosphare, der sauerstoffreichen Luft
und den 30 Kilometer langen Wanderwegen Maglichkeiten fir viele Outdoor-Aktivitaten. AuBerdem ist der Murat-Berg an der Provinz-
grenze Kutahya-Usak, mit seinen Erholungsgebieten, Campingplatzen, Hochebenen, nattrlichen Wasserressourcen, der reichen Flora
und dem Skigebiet sowohl im Sommer als auch im Winter einer der beliebtesten Orten von Kitahya.

Kitahya'nin dogasinin tadini gikarmak isteyen ziyaretgiler icin Domani¢ Ormanlari en dogru adreslerden biridir. Yazin ayri kisin ayri glizel-
likler sunan Domanig Ormanlari, Kiitahya'nin Domanic ilgesine bagli Hisar Mahallesinde yer almaktadir. Yesilin en giizel tonlarinin bir
arada gorilebilecegi bu essiz yer, huzurlu atmosferi, bol oksijenli havasi ve 30 kilometrelik yirly(ls parkuruyla pek cok agik hava etkinli-
gine olanak sadlamaktadir. Ayrica Kiitahya-Usak il sinirinda yer alan Murat Dagi; mesire alanlari, kamp yerleri, yaylalari, dogal su kaynak-
lari, zengin florasi ve kayak merkeziyle Kiitahya'nin hem yazin hem kisin popler olan duraklarindan biridir.

Kitahya ist eine der wichtigsten Stadte der Turkei in Bezug auf Thermalquellen. Es gibt viele Thermalquellen in der Stadt, die fir ihr
Heilwasser berihmt sind. Unter ihnen stehen Yoncali, Dereli, Simav Citgol, llica Harlek, Eynal, der Murat Berg und die Tavsanli Gobel
Thermalquelle im Vordergrund.

Kiitahya, kaplicalar bakimindan da Tirkiye'nin en 6nemli kentlerinden biridir. Kentte, sifali sulariyla in kazanmis olan pek ok kaplica
bulunmaktadir. Bunlarin arasinda Yoncali, Dereli, Simav Citgdl, llica Harlek, Eynal, Murat Dagi ve Tavsanli Gobel Kaplicalari 6n plana
¢ikmaktadir.

In der Stadt, die vor allem durch ihren Thermaltourismus hervorsticht, gibt es verschiedene Ubernachtungsméglichkeiten. Die
wichtigsten davon sind Thermalhotels. Die Thermalhotels heiBen das ganze Jahr tber Tausende von Gasten willkommen und liegen
sowohl im Stadtzentrum als auch in den umliegenden Bezirken. In der Stadt gibt es auch Motels, Hostels und Campingplatze fir Natur-
liebhaber.

Ozellikle termal turizmi ile dne cikan Kiitahya'da cesitli konaklama segenekleri mevcuttur. Bunlarin en basinda termal oteller gelmekte-
dir. Yil boyunca binlerce konugu agirlayan termal oteller hem kent merkezinde hem de civar ilgelerde hizmet vermektedir. Kentte ayrica
her biitceye uygun motel, pansiyon ve dogaseverler i¢in kamp alanlari da bulunmaktadir.

Die zu vielen Stadten nah gelegene Stadt ist per StraBe, Schiene und Flugzeug erreichbar, und es gibt direkte Busverbindungen von
vielen Stadten. Fiir den Transport mit der Bahn fahren taglich 7 Regionalziige vom Bahnhof Kiitahya ab. Darliber hinaus kann der 40 km
vom Stadtzentrum entfernte Kiitahya Zafer Flughafen auch fiir den Flugverkehr genutzt werden.

Konum olarak pek ¢ok kente yakin olan Kiitahya'ya karayolu, demir yolu ve hava yolu ile ulasim miimkiindiir. Pek ¢ok sehirden kente
direkt otobls seferleri mevcuttur. Demir yolu ile ulasim icin Kiitahya Tren Gar’'ndan glinde 7 bdlgesel tren seferi gergeklesmektedir.
Ayrica kent merkezine 40 km mesafede bulunan Kiitahya Zafer Havalimani da hava yolu ulasimi icin kullanilabilir.



Zutaten

Malzemeler

*5 Glaser heiBes Wasser
*4 Essloffel Butter
*1 Essloffel Paprikamark

Fiir die Frikadellen
*1 Glas feine Weizengriitze
*1 Glas heiBes Wasser

Zum UbergieBen
*2 Essloffel Quark
1Knoblauchzehe

*5 su bardag sicak su
“4 yemek kasigi tereyadi
*1 yemek kasigi biber

Koftesi icin
*1 su bardagi ince bulgur
*1'su bardadi sicak su

Uzeri igin
*2 yemek kasigi sizme
yogurt

“I Kaffeeloffel VA Glas Mehl Fir dieSoge  Sal¢as! 4 su bardagi un Ul
[ *4 Glas Tarhana *| Essloffel Butter s1a'|‘a;|;|ka§'g' domates “V subardagitarhana  Sesuigin )
1Teeloffel Salz “I Kaffeeloffel  *1 Teeloffel Chili-Pulver i 1yemek kagigi tereyad

*1 tatl kagigi domates
salgasl

1sogan
*1 cay kasigi tuz

*1 cay kasigi toz kirmizi
biber

*1 cay kasIgi karabiber

Tomatenmark “1 cay kasigi tuz

1Zwiebel

“1 Teeloffel Salz

“1 Teeldffel Chili-Pulver
“| Teeloffel Pfeffer

*1 gay kasidi pul biber
*1 ¢ay kasigi nane

*| Teelffel Minze

Die Weizengritze in eine tiefe Schissel geben. HeiBes Wasser hinzufiigen und eine Weile stehen lassen, damit sie aufweicht. Zwiebel reiben und zur
aufgeweichten Weizengriitze hinzufigen. Mehl, Tarhana, Tomatenmark, Salz und Gewiirze zufiigen und gut kneten. Die vorbereitete Mischung in nussgroBe
Stlicke schneiden und in der Handflache winzige Ballchen rollen. Butter in einen Suppentopf fiigen und schmelzen lassen, Tomatenmark und Paprikamark
zufligen. Ein wenig anrdsten, Wasser und Salz hinzufiigen und umriihren. Wenn das Wasser anfangt zu kochen, die vorbereiteten Bulgur-Fleischballchen
hinzufligen. Die Suppe 15-20 Minuten kochen lassen. Knoblauch zerdricken und mit dem Quark vermischen. Butter fiir die SoBe in einer SoBenpfanne

schmelzen lassen und zusammen mit den Gewtirzen anrosten. Die fertige Suppe auf einen Servierteller fligen. Mit SoBe und Quark warm servieren.

ince bulgur derince bir kaba alinir. Uzerine sicak su eklenerek bulgularin yumusamast icin bir siire bekletilir. Sodan rendelenerek suyunu geken ve yumusa-
yan bulgurlarin iizerine ilave edilir. Un, tarhana, domates salgasi, tuz ve baharatlar da eklenerek giizelce yogrulur. Hazirlanan hargtan findik biyikligiinde
parcalar koparilarak yuvarlanir ve minik bulgur kéfteleri elde edilir. Bir corba tenceresinde tereyadi eritilerek izerine domates ve biber salgasi koyulur.
Kokusu cikana kadar kavrulduktan sonra (zerine suyu ve tuzu eklenerek karistirilir. Su kaynayinca, hazirlanan bulgur kéfteleri igine koyulur. Corba, 15-20
dakika kadar pismeye birakilir. Uzeri icin sarimsak ezilerek yogurtla giizelce karistirilir. Sosu igin, tereyadi bir sos tavasinda eritilerek baharatlarla birlikte
kavrulur. Pisen corba servis tabagina alinir. Uzerine yogurt ve sosu eklenerek sicak olarak servis edilir.




Zutaten

Blatterteig (2 Stiick)

1 kg in Wiirfel geschnittenes
Rinderfleisch

2 Zwiebeln

*1 Glas gekochte Erbsen
1 Aubergine

1 Kartoffel

2 Mohrriiben

*1 Essloffel Tomatenmark
*1 Teeloffel Chili-Pulver
1 Teeléffel Pfeffer

*1 Teel6ffel Thymian

*1 Teeléffel Salz

*1 Glas heiBes Wasser

*1 Essloffel Butter

ol

Fiir die BéchamelsoBe
*2 Essloffel Mehl

*4 Essloffel Butter

*2 Glaser Milch

*1 Teeloffel Salz

“] Teeloffel Pfeffer

Zum Bestreuen

*1 Glas geriebener Kasar-Kase

Kartoffeln und Mohrriiben schélen und in Wiirfel schneiden. Auberginen ebenfalls schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Ol
in einer Bratpfanne erhitzen. Zubereitetes Gemiise in Ol braten und auf ein Papiertuch legen, damit iberschiissiges 0l aufge-
saugt wird. Das Fleisch in eine separate Pfanne fiigen und braten, bis es sein Wasser abgibt. Zwiebeln klein hacken und hinzu-
fligen. Butter zufiigen und gut anbraten. Wenn die Zwiebeln rosa werden, Tomatenmark hinzugeben und weiter résten. HeiBes
Wasser zufiigen und das Fleisch garen, bis es aufgeweicht ist. Nachdem das Fleisch gar und aufgeweicht ist, Erbsen, Kartof-
feln, Mohrriben und Auberginen hinzugefiigen und einige Minuten weiter résten. Salz und Gewirze zufiigen und die Pfanne
vom Herd nehmen. Fiir die BéchamelsoBe Butter in einen Topf fligen. Nachdem die Butter geschmolzen ist, Mehl hinzufligen
und résten lassen, bis das Mehl eine braunliche Farbe aufnimmt. Nach und nach Milch hinzugeben und standig rihren. Nach
2-3 Minuten Salz und Pfeffer zufligen und den Herd ausschalten. Den Teig auf eine Arbeitsflache auslegen und in vier gleich
groBe Stlicke teilen. Eine Schale nehmen und einen Teil in die Schissel legen, so dass die Ecken an den Randern heraushangen.
Ein oder zwei Stlicke von den Randern abreiBen und auf den Boden der Schiissel legen. Ein Teil der vorbereiteten Fillung in die
Schale fligen und mit dem Teig an den Randern zudecken. Den Vorgang fortsetzen, bis der gesamte Blatterteig und die Fullung
aufgebraucht sind. Der vorbereitete Teig wird sorgfaltig auf ein Backblech ausgelegt und mit BéchamelsoBe (ibergossen. Im
Ofen bei 180 °C 15-20 Minuten backen, bis der Teig leicht angebraunt ist. Die geflillten Teigtaschen auf einen Servierteller geben
und mit geriebenem Kasar-Kése bestreuen.
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Malzemeler

2 adet yufka

1 kg kusbas! dana eti

2 sogan

*1su bardadi haglanmis bezelye
1 patlican

1 patates

2 havug

*1 yemek kasi§l domates
salcasl

*1 cay kasidi pul biber

*1 cay kasigi karabiber
*1 cay kasigi kekik

*1 cay kasidi tuz

*1su bardagi sicak su

*1 yemek kasig! tereyagi
Sivi yag

Besamel sos i¢in

*2 yemek kasigi un

4 yemek kasigi tereyadi
*2 su bardag sit

*1 cay kasidi tuz

*1 cay kasigi karabiber
Uzeri igin

*1su bardagi rendelenmis
kasar peyniri

Patates ve havuclar soyularak kip kip dogranir. Patlicanlar da alacali soyularak kicuk kipler halinde kesilir. Bir kizartma
tavasina sivi yag alinarak isitilir. Hazirlanan sebzeler sivi yagda kizartilir ve yagini gcekmesi igin bir kagit havlu Gzerine gikarilir.
Ayri bir tavaya etler alinarak suyunu salip ¢cekene kadar kavrulur. Soganlar yemeklik dogranarak etlerin Gzerine eklenir. Tereya-
g1 ilavesiyle guzelce sotelenir. Soganlar pembelesince domates salgasi da koyularak kokusu gikana kadar kavurma islemine
devam edilir. Uzerine sicak suyu koyulur ve etler yumusayana kadar pisirilir. Etler iyice pisip yumusadiktan sonra iizerine bezel-
ye, patates, havuc ve patlicanlar da eklenerek birkag dakika daha kavrulur. Tuz ve baharatlarla tatlandirilarak ocaktan alinir.
Besamel sosu icin, bir sos tavasina tereyagi alinir. Tereyad eriyip kizmaya baslayinca un koyularak rengi dénene kadar kavru-
lur. Unun rengi degismeye baslayinca strekli karistirarak azar azar st ilavesiyle besamel sos pisirilir. 2-3 dakika daha kayna-
diktan sonra tuz ve karabiber serpilerek ocaktan alinir. Yufkalar tezgaha serilerek dérder esit parcaya ayrilir. Bir corba kasesi
alinarak yufka parcalarindan bir tanesi, kenarlarindan sarkacak sekilde kaseye yerlestirilir. Kdseden sarkan yufkanin kenarla-
rindan biraz koparilarak kasenin tabanina bir iki parca yerlestirilir. Uzerine, hazirlanan hargtan koyularak kenarlardan ortaya
dogru katlanir. Tim yufkalar ve harg bitene kadar bu isleme devam edilir. Hazirlanan yufkalar bir firin tepsisine dikkatlice dizilir
ve her birinin Uzerine besamel sostan dékulur. 180 °C firinda, 15-20 dakika, yufkalar hafif kizarana kadar pisirilir. Yufkalar
kizarinca firin tepsisi ¢ikarilarak Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpilir ve tekrar firina verilir. Peynirler eriyip kizarana
kadar pisirme islemine devam edilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra sicak servis edilir.

KuTaHya



Zutaten  Malzemeler

1 kg Lammfleich 1kg kuzu eti
2 Zwiebeln 2 sogan
2 Tomaten 2 domates
2-3 Knoblauchzehen 2-3 dis sarimsak
“2 Essloffel Paprikamark — *2 yemek kasigi biber salgasi
2 Essloffel Butter — *2 yemek kasigi tereyagi
] Kaffeeloffel Salz ™1 tath kasigi tuz
HeiBes Wasser  Sicak su

Lammfleisch in groBe Stiicke schneiden. Zwiebeln kleinhacken, Knablauch in kleine Stlicke schneiden, Tomaten in Wirfel schneiden. Wenn
vorhanden, Fleisch in einen Tontopf, wenn nicht in einen hitzebestandigen Topf geben und Butter zufligen. Das Lammfleisch einige Minuten
auf dem Herd bei mittlerer Hitze in Butter braten. Zwiebeln und Salz hinzufiigen und umrihren. Die gehackten Tomaten, den Knoblauch und
das Paprikamark ebenfalls hinzugeben. Das Braten fortsetzen, bis der Geruch vom Paprikamark verschwunden ist. HeiBes Wasser hinzufii-
gen, bis das Fleisch abgedeckt ist, und kurz kochen lassen. Bei 180 °C in den Backofen geben und 1 Stunde garen. Wenn das Fleisch nach
1 Stunde immer noch nicht gar ist, den Garvorgang fortsetzen. Wenn das Fleisch vollstandig gar und angebraunt ist, das Essen aus dem
Backofen nehmen und warm servieren.

Kuzu eti, iri parcalar halinde dogranir. Soganlar yemeklik, sarimsaklar kiguk kigtik, domatesler de kiip kup kesilir. Varsa bir toprak glveg,
yoksa Islya dayanikli bir tencere alinarak igine tereyadi koyulur. Orta atesteki ocakta kuzu etleri tereyagi ile birlikte birka¢ dakika kavrulur.
Ardindan (zerine sogan ve tuz eklenerek karistirilir. Dogranmis domatesler, sarimsaklar ve biber salgasi da ilave edilir. Salganin kokusu
cikana kadar kavurma islemi strdirlir. Son olarak etin Uzerini gececek kadar sicak su ilave edilir ve 1-2 tagim kaynatilir. Daha sonra
180 °C firina atilarak kontrolli bir sekilde 1saat kadar pisirilir. Bu stire sonunda etler heniiz pismemisse, pisirme islemine devam edilir. Etler
tamamen pisip Uzerleri kizarinca firindan alinir ve sicak olarak servis edilir.
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Terazi tartiyla,

her gey vaktiyle olculur.

Hemen her seyin, her igin bir olclisli ve Balance und Entspannung helfen uns, Kraft zu sammeln.
zamani vardir. Lassen Sie uns lhnen helfen, Kraft zu sammeln.

Mit unseren Aktivtagen.
Das Ende des Fastenmonats, der Beginn eines Dies sind mehrtigige Gesundheitskurse in kompakter
neuen Monats, alles geschieht zu seiner Zeit. Form.

Die Dankbarkeit fiir unsere Gesundheit wie auch
das mit offenem Herzen Erinnern derer, denen es
nicht gut geht — hierfiir sollte die Zeit immer sein.

An verschiedenen Orten in Deutschland betreut Sie
qualifiziertes Fachpersonal in schonen Hotels.
Die Gesundheitskurse zu Bewegung, Ernahrung und

Ramazan Bayraminiz miibarek olsun. Entspannung sind geprift und zertifiziert.

Sprechen Sie einfach mit uns — Ihrer Knappschaft

(& KNAPPSCHAFT

1(&{ mene Ge_fcutdﬁe{*,/ www.knappschaft.de




Zutaten  Malzemeler

*3 Glaser Mehl *3 su bardagi un
*1 Glas lauwarmes Wasser *1'su bardag ilik su
1Ei 1yumurta
*1 Kaffeeloffel Salz *1 tath kasigi tuz
Zum UbergieBen  Uzeri igin
200 g Joghurt 200 g yodurt
2-3 Knoblauchzehen 2-3 dis sarimsak
Fiir die SoBe Sosu igin
“1 Essloffel Butter *1 yemek kasigi tereyadi
*| Teeloffel Chili-Pulver *1 cay kasigi pul biber

Das Ei in eine Rihrschussel schlagen. Salz und Wasser zufiigen und gut vermischen. Nach und nach Mehl hinzufligen und gut kneten, bis
man einen Teig erhalt, der nicht an der Hand klebt. Den vorbereiteten Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte diinn ausrollen. Den ausgeroll-
ten Teig in kleine Quadrate schneiden. Jedes Stiick in der Mitte zu einer Schleife zusammengefligen. Einen tiefen Topf nehmen, zur Halfte
mit Wasser fiillen und kochen lassen. Wenn das Wasser anfangt zu kochen, die Teigstuicke zufligen. Etwa 15 Minuten kochen, bis der Teig
weich wird. In der Zwischenzeit die Knoblauchzehen schalen, zerdriicken und mit Joghurt vermischen. Salz zufiigen und weiter mischen.
Chili Pulver mit Butter in einer SoBenpfanne rasten. Den Teig mithilfe eines Schaumléffels aus dem Wasser nehmen und auf einen Servier-
teller geben. Kurz abkiihlen lassen, Joghurt und SoBe zufligen, warm servieren.

Bir karistirma kabina yumurta kirilir. Uzerine tuz ve su ilave edilerek iyice karistirilir. Azar azar un ilavesiyle yogrularak ele yapismayan bir
hamur elde edilir. Hazirlanan hamur, un serpilmis tezgah Uzerinde ince bir sekilde agilir. Agilan hamur, manti gibi kiiguk kareler seklinde
kesilir. Her bir parca, ortada birlestirilerek fiyonk sekli verilir. Derin bir tencere alinarak yarisina kadar su ile doldurulur ve kaynamaya
birakilir. Kaynamaya basladiginda hamur pargalari igine atilir. Yaklasik 15 dakika, hamurlar yumusayana kadar pisirilir. Bu sirada sarimsak-
lar temizlenerek ezilir ve yogurda eklenir. Tuz ilavesiyle guzelce kanistirilir. Pul biber, bir sos tavasinda tereyadi ile kavrulur. Pisen hamurlar
siiziilerek servis tabagina alinir. ilk sicadi gectikten sonra iizerine dnce sarimsakli yogurt, sonra da sosu eklenerek sicak olarak servis
edilir.
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Zutaten

4 Auberginen

4 Cherrytomaten

Fiir die Frikadelle

500 g Rinderhackfleisch
1Zwiebel

1Ei

*4-5 Essloffel Paniermehl
*1 Teeléffel Salz

*1 Teeloffel Pfeffer

*1 Teeloffel Kreuzkimmel
*1 Teeléffel Chili-Pulver
Fiir die SoBe

*2 Essloffel Olivendl

*1 Kaffeeloffel Paprikamark
*2 geriebene Tomaten

*2 Knoblauchzehen

*1 Teeléffel Salz

*2 Glaser Wasser

Zum Braten

ol

Auberginen grundlich waschen, trocknen und schalen. Dann der Lange nach in fingerbreite Stlicke schneiden und in Salzwas-
ser geben, um den bitteren Geschmack zu lindern. Zwiebel reiben und in eine Rihrschiissel geben. Eier zufligen. Das Hack-
fleisch und alle restlichen Zutaten fur die Frikadelle hinzufiigen und gut durchkneten. Von der vorbereiteten Frikadellen-Mi-
schung walnussgroBe Stiicke nehmen und runde Frikadellen formen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Auberginen griindlich
trocknen und auf beiden Seiten in Ol braten. Die gebratenen Auberginen auf ein Papiertuch legen, damit das tberschissige Ol
aufgesaugt wird. Je nach Wunsch kénnen die Auberginen auch gegrillt werden. Die Frikadellen auch in Ol braten. Cherrytoma-
ten waschen und halbieren. Zwei Auberginenstiicke auf einer Arbeitsflache kreuzformig Gbereinander legen. Frikadellen in die
Mitte der Auberginen legen und zuklappen. Mithilfe eines Zahnstochers eine Tomatenscheibe auf die Auberginen befestigen
und in eine Auflaufform geben. Das gleiche Verfahren wiederholen. Den Knoblauch fiir die SoBe reiben. Das Ol in eine Pfanne
geben und die geriebenen Tomaten, das Paprikamark und den Knoblauch hinzufiigen und résten. Salz und Wasser hinzufligen,
mischen und 5 Minuten kochen lassen. Die vorbereitete SoBe uber die Auberginen gieBen. Im Ofen bei 180 °C 30 Minuten
braten. Vorzugsweise mit Reis warm servieren.




Malzemeler

4 kemer patlican

4 ceri domates

Koftesi icin

500 g dana kiyma

1so0gan

1yumurta

*4-5 yemek kasigi galeta unu
*1 cay kasidi tuz

*1 cay kasidi karabiber

*1 ay kasigi kimyon

*1 ¢ay kasidi pul biber
Sosu igin

*2 yemek kasigi zeytinyagi
*1 tath kasigi biber salgasi
*2 rendelenmis domates
*2 dis sarimsak

*1 cay kasidi tuz

*2 su bardagi su
Kizartmak igin

Sivi yag

Patlicanlar yikanip kurulanarak alacali bir sekilde soyulur. Ardindan uzunlamasina, birer parmak kalinliginda kesilerek acisinin
cikmast icin tuzlu suda beklemeye alinir. Bu sirada kofte icin bir karistirma kabina sogan rendelenir. Uzerine yumurta kirilir.
Kiyma ve kalan tim kéftelik malzemeler de eklenerek iyice yogrulur. Hazirlanan kéfte harcindan ceviz buyGklugunde parcalar
koparilarak yuvarlak kofteler olusturulur. Sivi yag, bir tavaya alinarak isitilir. Patlicanlarin suyu stizlerek iyice kurulanir ve sivi
yagda arkali 6nlU kizartilir. Kizaran patlicanlar, fazla yagini gekmesi igin bir k&gt havlu Gzerine alinir. Bu asamada, arzuya gére
patlicanlar 1zgarada da pisirilebilir. Kofteler de sivi yagda giizelce kizartilir. Ceri domatesler yikanarak ortadan ikiye kesilir. iki
parca patlican diiz bir zemine, arti seklinde yerlestirilir. Paticanlarin ortasina kéfte koyularak kapatilir. Uzerine bir parca ceri
domates koyularak bir kiirdan yardimiyla sabitlenir ve bir firin kabina alinir. Kalan malzemeler i¢in ayni islem uygulanir. Sosu
icin sarimsaklar rendelenir. Sivi yag bir tavaya alinarak (izerine rendelenmis domates, biber salgasi ve sarimsaklar koyularak
kavrulur. Tuzu ve suyu ilave edilerek kanstirilir ve 5 dakika kadar kaynatilir. Hazirlanan sos, patlicanlarin Uzerine gezdirilir.
180 °C firinda, 30 dakika kadar pisirilir. Tercinen yaninda piring pilaviyla, sicak olarak servis edilir.




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

ResidenzstralBe 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 ergnzende
Finanzdienstleistungen:

B Kraftfahrtversicherung

W Haftpflichtversicherung

B Hausratversicherung

B Wohngebaudeversicherung

B Rechtsschutzversicherung

B Unfallversicherung

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

B Bausparen

B Kredite

B Immobilienfinanzierung

Das kleine 3 mal 3
der Vorsorge und Finanzplanung

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

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

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

1. Vorsorge
B Absicherung von Alter, Verdienstausfall, Hinterbliebenen

B Gesundheit
W Zukunftssicherung der Kinder

2. Besitz- und Vermiigenssicherung
B Arbeit und Freizeit

M Haus und Wohnen

B Rund ums Kfz

3. Vermigensmanagement
M Sparen und Anlegen

W Auszahlen

B Finanzieren

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




Zutaten

11 Milch

*1 Glas Zucker

*1 Glas Mehl

1 Packchen Vanillezucker
*2 Essloffel Butter

1 Packchen Sahnepulver
*1 Glas Milch

*2 Glaser Kokosflocken

*1 Glas grob gemahlene
Walnusse

Milch, Kristallzucker und Mehl in einen tiefen Topf geben. Bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren kochen, bis sich eine
puddingartige Konsistenz ergeben hat. Wenn die Mischung zu kochen beginnt, den Herd auf niedrige Hitze stellen, Vanillezu-
cker und Butter hinzufligen. Weitere 2-3 Minuten umriihren und den Herd ausschalten. Ein Backblech nehmen und mit Kokos-
flocken bestreuen. Die Mischung, ohne abkuhlen zu lassen, auf das Backblech schitten und gleichmaBig verteilen. Auf
Zimmertemperatur abkuhlen lassen, danach fur 3-4 Stunden in den Kihlschrank stellen. Sahnepulver und Milch steifschlagen
und auch in den Kiihlschrank stellen. Nach 4 Stunden beides aus dem Kihlschrank nehmen. Die Schlagsahne auf den Brei
figen und verteilen. Die grob gemahlenen Walnisse gleichmaBig tber die Schlagsahne verteilen. Den fertigen Nachtisch in
vier Fingerbreite, lange Stiicke schneiden, danach jedes Stick rollen. Die fertigen Rollen auf einen Servierteller geben und

nach Wunsch mit Pistazien, Walniissen, Haselntssen bestreuen oder mit frischen Friichten servieren.
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Malzemeler

11sut

*1su bardag toz seker

*1 su bardagi un

1 paket vanilya

*2 yemek kasigi tereyadi

1 paket toz krem santi

*1 su bardag st

*2 su bardagi Hindistan cevizi

*1 su bardag! iri gekilmis
cevizigi

Derin bir tencereye sut, toz seker ve un alinir. Orta ateste, strekli ¢irpilarak muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir. Muhallebi
kaynamaya baslayinca ocadin alti kisilarak vanilya ve tereyadi eklenir. 2-3 dakika daha karistirilarak ocagin alti kapatilir. Bir
firn tepsisi alinarak Hindistan cevizi, her yere gelecek sekilde serpilir. Muhallebi sogumadan firin tepsisine dokilerek esit
sekilde yayilir. Oda sicakligina gelene kadar bekletildikten sonra iyice sogumasi igin 3-4 saat kadar buzdolabinda beklemeye
birakilir. Krem santi de sit ile birlikte ¢irpilarak buzdolabina koyulur. 4 saatin sonunda iyice soguyan muhallebi ve krem santi
dolaptan cikarilir. Krem santi, muhallebinin Uzerine yayilir. Ceviz i¢i de krem santinin (zerine esit sekilde serpilir. Hazirlanan
tath 6nce uzunlamasina ortadan ikiye, daha sonra da enine dogru dérder parmak genisliginde kesildikten sonra her bir parca
iceriye dodru rulo yaparak katlanir. Servis tabagina alinarak tercihen sade ya da Uzerine Antep fistidi, ceviz, findik serpilerek

veya taze meyvelerle suslenerek servis edilebilir.
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Zutaten

Fiir den Teig

*2 Glaser Mehl

“1 Glas Wasser

*1 Teeloffel Salz
Fiir die Fiillung
500 g Spinat

2 Zwiebeln

*5 Glaser Ol

*1 Kaffeeldffel Salz
*1 Teeloffel Pfeffer

Malzemeler

Hamuru igin

*2 su bardagi un

*1su bardagi su

*1 cay kasig tuz

i¢ harciigin

500 g Ispanak

2 s0gan

*> su bardadi sivi yag
*1 tath kasigi tuz

*1 cay kasigi karabiber

*1 Teeloffel Chili-Pfeffer *1 cay kasidi pul biber

Mehl und Salz in eine weite Rihrschissel geben. Nach und nach Wasser hinzufiigen, gut kneten, bis ein Teig entsteht, der nicht an der Hand klebt. Aus dem
vorbereiteten Teig mandarinengroBe Stiicke schneiden und Béllchen formen. Die Teigballchen abdecken und ruhen lassen. In der Zwischenzeit den Spinat
griindlich reinigen und waschen, die Stangel abtrennen, fein hacken und in eine Pfanne fiigen. Die Zwiebeln klein hacken und zuftigen. 0l, Salz und Gewiirze
hinzufiigen, gut vermischen und kochen lassen. Die gekochte Fiillung zum Abkihlen beiseitestellen. Die ausgeruhten Teigballchen auf eine mit Mehl
bestreute Arbeitsplatte geben und mit Hilfe eines Nudelholzes rund ausrollen. Die Fiillung auf die Halfte des Teigs geben und die andere Halfte darlber
falten. Mit den Fingern gut zudriicken, sodass sich die Kanten nicht 6ffnen. Die fertigen Teigtaschen in einer groBen Pfanne bei schwacher Hitze braten,
bis beide Seiten gut angebraten sind. Vorzugsweise mit Joghurt und warm servieren.

Genisge bir karistirma kabina un ve tuz alinir. Azar azar su ilavesiyle giizelce yogrularak ele yapismayan bir hamur elde edilir. Hazirlanan hamurdan manda-
lina buyukligunde parcalar koparilarak bezeler olusturulur. Bezelerin Uzerleri drttlerek bir kenarda dinlendirilir. Bu sirada ispanaklar ayiklanarak iyice
yikanir ve sap kisimlari ayrilarak ince ince kiyilir. Kiyilan ispanaklar bir tavaya alinir. Sogan yemeklik dogranarak ispanaklarin tizerine eklenir. Sivi yag, tuz
ve baharatlar da ilave edilerek glizelce karistirilir ve pismeye birakilir. Pisen i¢ harci, sogumast icin bir kenara alinir. Dinlenen hamur bezeleri, un serpilmis
tezgah Uizerine alinarak bir oklava yardimiyla yuvarlak sekilde agilir. Agilan hamurun yarisina i¢ hargtan koyularak diger yarisi da Uzerine katlanir. Kenarlari-
nin agilmamasi i¢in parmakla bastirilarak iyice yapistirilir. Genis bir tavada, kisik ateste, her iki tarafi da iyice kizarana kadar pisirilir. Tercihen yogurt
esliginde, sicak olarak servis edilir.
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Das Basilikum (Ocimum basilicum), auch Basilie, Basilienkraut oder Kénigskraut genannt, ist eine Gewiirzpflanze aus der gleichnamigen Gattung Basilikum
(Ocimum) in der Familie der Lippenbliitler. Die Pflanze, die im mediterranen Klima haufig zu sehen ist, bekommt zuerst griine Blatter, die sich nach einer
Zeit unter der Sonne verdunkeln und eine violette Farbe annehmen. Basilikum bietet viele gesundheitliche Vorteile und hat dazu einen bezaubernden Duft.
In einigen Sprachen bedeutet das Wort Basilikum ,herrlich duftend”. Als urspriingliche Heimat der Pflanze wird Indien vermutet, auBerdem gibt es noch
viele andere Sorten, die seit Jahrtausenden verwendet werden. Im Mittelalter wurde sie als Weihrauch verwendet und man glaubte, dass sie bdse Geister
vertreibt. Die RGmer bauten Basilikum im Garten ihrer Hauser an, um sich vor Unheil und Unglick zu schiitzen. Basilikum war fir die Griechen ein Symbol
fur Glick und Wohlergehen. Basilikum steht in vielen Kulturen fur Gliick, Wohlergehen und Treue und wurde auch in osmanischen Palasten ausgiebig
verwendet. Heutzutage wird es in Kiichen frisch oder getrocknet als Tee, in Salaten, Geback, Sorbets und allerlei Gerichten verwendet. Basilikum zahlt
aufgrund seiner gesundheitlichen Vorteile seit der Antike als Naturheilmittel im Bereich der Alternativmedizin. Basilikum zahlt zu den gesundheitsfordern-
den Pflanzen, versuBt sowohl in getrockneter als auch in frischer Form den Gaumen und leistet einen groBen Beitrag zur Gesundheit.

2 s, [
=3 #* =

Lamiaceae (Ballibabagiller) familyasindan ve Ocimum cinsinin Ocimum Basilicum tiiriinden olan reyhan, iiman bélgelerde siklikla yetistirilen bir bitkidir.
Akdeniz ikliminde sikga gériilebilen reyhan, dnce yesil yaprakli olarak ¢ikmakta, giines gordikge ise koyulasip mor renge dogru donmektedir. Reyhan,
sagliga faydalari ve bayuleyici kokusuyla nam salmigtir. Hatta bazi dillerde reyhan kelimesi “guzel kokulu” anlamina gelmektedir. Anavatani Hindistan
olarak bilinen ve pek cok farkli ¢esidi olan reyhan, binlerce yildan bu yana kullanilan bir bitkidir. Orta Cag'da, titst olarak kullanilmis ve bu sayede kot
ruhlari uzaklastirdigina inanilmigtir. Romalilar, reyhani kéttliiklerden ve kot talihten korunmak igin evlerinin bahgesinde yetistirmistir. Yunanlilar igin ise
reyhan, bolluk ve bereket sembolii olmustur. Pek ¢ok kiiltirde bolluk, bereket ve sadakati temsil eden reyhan, Osmanli saraylarinda da yogun sekilde
kullanilmistir. Giinimizde de mutfaklarda taze ya da kurutulmus olarak salatalarda, gaylarda, hamur islerinde, serbetlerde ve yemeklerde kullaniimakta-
dir. Reyhan, tadi ve hos kokusunun yani sira sagliga faydalariyla alternatif tip alaninda dogal bir ilag olarak da ¢ok eski zamanlardan beri 6nemini korumak-
tadir. insan sagli icin yararli olan bitkiler arasinda it siralarda yer alan reyhan hem kurutulmus hem de taze hali ile damaklari tatlandirmakta ve saglik
icin blyuk katkilar sunmaktadir.

# IST EIN NATURLICHES ANTIOXIDANS ¥ ————

Basilikum bekampft dank der enthaltenen atherischen Ole freie Radikale im Kérper. Die wasserléslichen Flavonoid-Antioxidantien in Basilikum verhindern
das Wachstum von Krebszellen, indem sie weiBe Blutkérperchen und Zellstrukturen schiitzen, in denen die DNA gespeichert ist.

4 DOGAL BiR ANTIOKSIiDANDIR ¥

Reyhan, iceriginde bulunan esansiyel yaglar sayesinde viicuttaki serbest radikallerle savasir. Reyhanda bulunan ve suda ¢ézinebilen flavonoid antioksi-
danlar ise beyaz kan hiicrelerini ve DNA'nin depolandidi hiicresel yapilari koruyarak kanserli hiicrelerin biiyimesinin éniine geger.

4 SCHUTZT DAS HERZ K

Basilikum hilft, die Muskeln zu unterstutzen, die das Kreislaufsystem kontrollieren und die BlutgefaBe weiten. Es gleicht den Blutdruck aus. Es tragt auch
dazu bei, die Aggregation von Blutplattchen zu verhindern, die Blutgerinnsel bilden und einen Herzstillstand verursachen kannen.

4 KALP SAGLIGINI KORUR &

Reyhan, dolasim sistemini kontrol eden ve kan damarlarinin gevsemesini saglayan kaslarin desteklenmesine yardimci olur. Kan basincini dengeler. Ayrica
pihti olusturabilen ve kalbin durmasina sebebiyet verebilen tormbosit agregasyonunu 6nlemeye katki saglar.




= 4 SCHUTZTVORKREBS ¥ — &
Klinische Studien zeigen, dass Basilikum mehrere Komponenten
enthalt, die helfen konnen, Krebs auf naturliche Weise zu verhin-
dern, einschlieBlich Leber-, Lungen-, Haut- und Mundkrebs.
Studien zufolge hat Basilikum eine positive Wirkung auf die
Erhohung der antioxidativen Aktivitat und verhindert die Ausbrei-
tung schadlicher Zellen und Krebstumoren. Es wurde auch
gezeigt, dass Basilikum gesunde Gewebe und Zellen vor den
negativen Auswirkungen von Krebsbehandlungen wie Bestrah-
lung und Chemotherapie schitzen kann.

= 4 KANSERE KARSI ETKILIDIR ¥

Klinik caligmalar, reyhan bitkisinin karaciger, akciger, deri ve agiz
kanserleri dahil olmak dzere dogal olarak kanseri énlemeye
yardimci olabilecek cesitli bilesenler icerdigini gostermektedir.
Yapilan ¢alismalara gore, reyhanin antioksidan aktiviteyi artirma-
da, zararl hiicrelerin ve kanserli timérlerin yayilmasini engelle-
mede pozitif etkisi bulunmustur. Reyhanin ayrica, saglikli doku ve
hicreleri radyasyon ve kemoterapi gibi kanser tedavilerinin
olumsuz etkilerinden de koruyabilecegdi ortaya konmustur.

=

= ——— 4 IST ANTIBAKTERIELL ¥ =

Es wurde festgestellt, dass die atherischen Ole im Basilikum eine
Wirkung gegen Pilze, Schimmel, Bakterien und Viren haben.
Basilikum bietet Schutz vor schadlichem Bakterienwachstum.
Insbesondere hilft es, die Resistenz von Bakterien zu brechen, die
auf Antibiotikabehandlungen nicht ansprechen.

< —— 4 ANTIBAKTERIYEL OZELLIKTEDIR¥ — &=

Reyhanin iginde bulunan esansiyel yaglarin; maya, kiif, bakteri ve
virislere kars bir etki gosterdigi tespit edilmistir. Reyhan, zararli
bakteriyel biyiimeye karsi koruma saglamaktadir. Ozellikle
antibiyotik tedavilerine cevap vermeyen bakterilerin direncinin
kirilmasina yardimei olur.

= 4 SCHUTZTDIELEBER ¢ — &
Die entgiftenden Enzyme im Basilikum sind wirksam bei der
Verringerung der Fettansammlung, die verschiedene Krankheiten
in der Leber verursachen kénnen.

< ——— 4 KARACIGERIKORUR ¥ —— &
Reyhanin icinde bulunan toksinlerden arindirici enzimler, karaci-
derde cesitli hastaliklara sebebiyet verebilecek yag birikiminin
azalmasinda etkilidir.

< —— 4 UNTERSTUTZT DIE VERDAUUNG —— &
Basilikum starkt das Verdauungssystem und die Immunitat,
indem es zur Entwicklung gesunder Bakterien in der Darmflora
beitragt. Es reduziert auch schadliche Bakterien, die Krankheiten
im Verdauungstrakt verursachen kénnen.

< 4 SINDIRIMi DESTEKLER ¥ =
Reyhan, bagirsak florasi icinde saglikli bakterilerin gelismesine
katki saglayarak sindirim sistemini ve badisikligi gliclendirmekte-
dir. Ayni zamanda sindirim sisteminde hastaliga sebep olabilecek
zararl bakterileri de azaltmaktadir.

= —— 4 SCHUTZT VOR DIABETES * —— L=
Es wurde festgestellt, dass Basilikum den Blutzuckerspiegel
ausgleicht und somit vor der Entwicklung von Diabetes schutzt.
Basilikum hilft auch den Triglycerid- und Cholesterinspiegel zu
senken.

= 4 DIVABETE KARSIKORUR ¢ —— &
Reyhan otunun kan sekeri seviyelerini dengeledigi ve bu sayede
diyabet gelisimine karsi koruyucu oldugu bulunmustur. Reyhan
ayrica trigliserit ve kolesterol seviyelerinin disurtlmesine
yardimci olmaktadir.
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—4 UNTERSTUTZT DIE PSYCHISCHE GESUNDHEIT *—
Basilikum hilft auch, vielen Krankheiten im Zusammenhang
mit psychischen Stérungen wie Depressionen und Angstzu-
standen vorzubeugen. Es wirkt sich positiv auf die Funktionen
des Gehirns aus. Es stimuliert Neurotransmitter, die Hormone
regulieren, die Menschen sich glicklich, energisch und positiv
fuhlen lassen. Es reguliert das Nervensystem, entspannt die
Muskeln und baut Stress ab.

< —— 4 RUHSAGLIGINAiViGELIR ¥ — &=
Reyhan; depresyon ve anksiyete gibi ruhsal bozukluklarla ilgili
pek ¢cok hastaligin 6niine gecilmesine de fayda saglar. Beynin
fonksiyonlarini olumlu yénde etkiler. insanlarin mutlu, enerjik
ve pozitif hissetmelerini saglayan hormonlari dizenleyen
norotransmitterleri uyarir. Sinir sistemini duizenler, kaslari
gevsetir ve stresi azaltir.

< —— 4 ENTLASTET DIE ATEMWEGE ¢ — &
Durch die Reinigung der Atemwege entlastet Basilikum die
Atmung von Menschen, die Atembeschwerden haben oder
unter Heiserkeit leiden. Wenn es gekocht und verzehrt wird,
offnet es die Atemwege.

4 SOLUNUMU RAHATLATIR *
solunum yollarinin  temizlenmesini

=
Reyhan,

=
saglayarak
solunumda gii¢liik ceken ya da ses kisikligi gibi rahatsizliklar
yasayan Kisilerin solunumunu rahatlatir. Kaynatilarak suyu
tuketildiginde solunum yollarinin agiimasini saglar.

S

< —— 4 SCHUTZTDENMAGEN ¢ — =
Basilikum gleicht die Magensaure aus und hat daher eine

magenschitzende Wirkung. Lindert Magenprobleme wie

Schwellungen oder Krampfe.

< ————— 4 MIDEVIKORUR ¥ — &
Mide asitlerini dengeleme 6zelligine sahip olan reyhanin mide

koruyucu etkisi vardir. Ayrica sislik ya da spazm gibi mide
problemleri yasayan kisiler i¢in oldukga faydaldir.

<t —— 4 VERHINDERT MUNDGERUCH ¥ — &=
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Basilikum wird in vielen Mundpflegeprodukten verwendet. Es
hilft auf natlrliche Weise gegen Mundgeruch. Basilikum tragt
auch zur Vorbeugung von Karieshildung bei.

= 4 AGIZ KOKUSUNU ONLER =
Reyhan bitkisi, pek ¢ok agiz bakim Griiniinde kullaniimaktadir.

Reyhan, adiz igcinde olusan kotl kokulari gidermek igin en
dodal ¢6zimlerden biridir. Reyhan ayrica ¢urik olusumunun
engellenmesine de katki saglar.

HINWEIS: Obwohl Basilikum keine bekannten Schaden oder
Nebenwirkungen hat, kann es bei GbermaBigem Verzehr zu
verschiedenen Gesundheitsproblemen kommen. Aus diesem
Grund sollten stillende Mutter, Schwangere, Menschen mit
chronischen, allergischen oder schweren Erkrankungen
unbedingt vor dem Verzehr ihren Arzt konsultieren.

NOT: Reyhanin bilinen bir zarari ya da yan etkisi olmamasina
ragmen asin tlketildiginde cesitli saglik sorunlarina yol
acabilir. Bu nedenle de emziren annelerin, hamilelerin, kronik,
alerjik ya da onemli rahatsizidi bulunan Kisilerin tiketim ||
oncesinde mutlaka doktorlarina danismalari gerekmektedir.




Zutaten  Malzemeler

2 Bund frisches Basilikum 2 demet taze reyhan
“1Glas Zucker  *1'su bardag toz seker
1Zimtstange  1cubuk targin
4-5 Gewlrznelken  4-5 karanfil
| Teeloffel Zitronensalz 1 gay kasigi limon tuzu

*2 Liter heiBes Wasser *2 litre sicak su

Basilikumblatter von ihren Stielen abzupfen, gut waschen und in eine tiefe Ruhrschissel geben. Zucker dariberstreuen und
2-3 Minuten reiben. 2 Liter heiBes Wasser und Zitronensalz hinzufiigen und gut verrihren, bis sich der Zucker aufldst. Nach-
dem der Zucker geschmolzen ist, Zimt und Nelken hinzufligen und warten, bis die Mischung die Raumtemperatur erreicht hat.
Dann abfiltern und in den Kihlschrank stellen. Den abgekiihlten Scherbet je nach Wunsch mit Zitronenscheiben, Eis, frischem

Basilikum oder frischer Minze servieren.

Reyhanlar saplarindan ayiklanarak giizelce yikanir ve derin bir karistirma kabina alinir. Uzerine toz seker serpilerek 2-3 dakika
kadar ovulur. Uzerine 2 litre sicak su ve limon tuzu da koyularak seker eriyene kadar giizelce karistirilir. Sekeri eridikten sonra
tarcin ve karanfil de eklenerek oda sicakligina gelene kadar bekletilir. Ardindan sizillerek buzdolabina alinir. lyice soguyan
serbet, arzuya gére limon dilimleri, buz, taze reyhan veya taze nane ile servis edilir.
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*Kampanya, ParaGénder'e kaydolduktan sonraki ilk 7 guin icerisinde
200€'ya kadar olan gonderimlerde gecerlidir.



