Kiinden Kechmagazin

euroqida .77

... ipleh med
medilerrane [rische
KOSTEN
L DS

ZUGCHIN
SAYAN

KABAK P,

SAYAN HAHNCHEN MIT
BECHAMEL |

SHUCE BESAVEL |
sosLU TAVUK Kmﬂ%ﬁ

g Il
NIANTI




0\, _
aﬁ"

— Wt i ."" } MY AL ﬂhﬁﬂm w
ﬂ'ﬂﬂﬂ 1jll.ﬂ"ll=m

Geleneksellve eni:‘
bir arada |

Garlic Sausage

[echte] = - =
fach o T T T R

1iimhlauchu'urat

mu Rind{*mhhikensumhﬂn

l1‘-1|_1l. ullkm m1 ‘l.n -

'!l/ o .., 2 i
f a}hﬂmauﬂhwmsl &
‘www.suntat. de



4SELIMIYE

L pgpoE SAKUIBR gilZELLIK

4 =]
ZETINVAGL
[ " piRULCE
Q) v
AHINLI
iyl = —TpATLIBAN
[ YAZ

NGOLU

A —MAsALATASI

Agentur / Verlag: AR City Media GmbH Pariser Strafle 51 | 10719 Berlin - Telefon: +49 (0) 30 91466492~ Fax: +49 (0) 30 91485957 - E-Mail: mail@arcitymedia.de -
Website: www.arcitymedia.de - Geschaftsfiihrer: Dipl.-Ing. (FH) Baris Yasa - Herausgeber: AC eurogida GmbH Beusselstrale 44 n-q | 10553 Berlin - Telefon: +49 (30)
3949 40 09 - E-Mail: inffo@eurogida.de - Website: www.eurogida.de - Geschaftsfiihrer: Celal Irgi - Chefredakteur: Macit Sahyazici - Redaktion: Ali Yapici & Dipl.-Ing.
(FH) Baris Yasa - Ubersetzung: Ubersetzungsbiiro A - Marketing: Ali Yapici & Dipl.-Ing. (FH) Baris Yasa - Bildbearbeitung, Layout und Satz: AR City Media GmbH
Produktion / Druck: Concept Medien & Druck GmbH Bilowstrale 56-57 | 10783 Berlin - Auflage: 10.000 Stiick © AR City Media GmbH - Quelle: "Gesund tirkisch
kochen-leicht gemacht”; Bundesministerium fiir Gesundheit / Osterreich; MOOR Yazilm Danis. ve Rek. Hiz. Ltd. Sti. - Quelle Fotos: istockphoto.com -

shutterstock.com - Fotografie: Merve Agin

10 = e
e e 1 SaLl
6z 18
| RPUZ_

| 7 i | KAB',‘,‘;‘;U RegeLl

T _l . £ rri_][.\l”’F
MANGOLU DEKINGINDERFRREC.
B O — pUDING MEYVELERIN KRALI

200 ml 25ml 5ml 10ml
@ 16Glas X 1 Teeloffel 1 Kaffeeloffel 1 Essloffel

1Su Bardag 1Gay Kasigi 1 Tath Kasigi 1Yemek Kasigi

Je nach Zutat kénnen die Gewichtangaben Malzeme tirtine gore gramajlar degisiklik
abweichen, daher wurden die MaBe als gosterdiginden do aPn olculer hacim olarak
Volumen angegeben. verilmistir.




FILIALE SCHONEBERG j SCHOINEBERG SUBESI E

In unserer Filiale auf der Potsdamer StraBe, ca. 100 m Potsdamer StraBe'deki subemizde, BllowstraBe metro
FuBweg vom U-Bahnhof BiilowstraBe entfernt, bieten wir istasyonundan yaklasik 100 metre ylrUyerek, taze meyve,
lhnen auf Gber 650 m? taglich frisches Obst, Gemise und sebze ve her seyden dnce kendi Uretimimizden gelen Tark

vor allem tlrkische Snacks aus eigener Herstellung an. Ob atistirmaliklarini 650 m*den fazla alanda sunuyoruz. Ister

fur den kleinen Hunger zwischendurch oder als gemautli- atistirmalik, isterseniz de harika bir kahvaltrigin ihtiyaciniz.
ches Fruhstuck am Morgen. olan her sey subemizde... T— -

Wir freuen uns auf lhren Besuch! ‘n Ziyaretinizden memnun olacagiz!

. euroqide .

Moabit
Turmstrafde 43, 10551 Berlin

Wilmersdorf
Bundesallee 180, 10717 Berlin Obst & Gemiise  Feinkost

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

Wedding 1
Badstr. 9, 13357 Berlin

Wedding 2
Mullerstr. 32A-33, 13353 Berlin

Fleischerei Backwaren

Spandau
Breite Strafde 37, 13597 Berlin

Schoneberg
Potsdamer Straf3e 152, 10783 Berlin

Steglitz
Albrechtstr. 19, 12167 Berlin

Kreuzberg www.eurogida.de

W lstr. 85, 10997 Berli A
i L0 = Potsdamer StraBe 152, 10783 Berlin

Tempelhof
Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin

= Bus / Otobiis: 106, 187 (U-Bhf. BiilowstraBe)

Reinickendorf
Wilhelmsruher Damm 129,
13439 Berlin

= U-Bahn: U2 BilowstraBe

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

Tel: 030 / 219139 33
Fax: 030 / 219139 35

Charlottenburg
Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin

Neukolln 2
Hermannstrafie 218, 12049 Berlin

FOLGE UNS AUF FACEBOOK
Bizi FACEBOOK'tan takip edin.

Lichtenrade
Lichtenrader Damm 98, 12305 Berlin
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Selimiye ist ein hiibscher Ferienort im Bezirk Marmaris in der Provinz Mugla. Der etwa 40 Kilometer von Marmaris entfernte
Ort Selimiye hat eine tief verwurzelte Geschichte. Es ist bekannt, dass die Geschichte von Selimiye bis 2000 v.Chr. in die
Antike zuriickreicht. Selimiye hat im Laufe der Geschichte viele verschiedene Zivilisationen beherbergt. Selimiye war in
der Antike ein Teil der Region Karien und stand unter der Herrschaft des Rdmischen Reiches, des Byzantinischen Reiches
und des Osmanischen Reiches. Selimiye hieB in der Antike Hydas und spater Losta. Nach der Annexion der Region an die
osmanischen Lénder wurde der Name Selimiye verwendet. Aufgrund der herrlichen Aussicht bei Sonnenuntergang wurde
der Ort auch Kizilkdy genannt.

Selimiye, Mudgla ilinin Marmaris ilgesine badli sirin bir tatil beldesidir. Marmaris®e yaklasik 40 kilometre uzaklikta bulunan
Selimiye, kklii bir gegmise sahiptir. Selimiye'nin tarihinin M.0. 20007i yillara, Antik déneme kadar uzandigi bilinmektedir.
Selimiye, tarihi boyunca pek ¢ok farkli medeniyete ev sahipligi yapmistir. Antik donemde Karya bélgesinin bir pargasi olan
Selimiye sirastyla Roma imparatorlugu, Bizans imparatorlugu ve Osmanli imparatorlugu'nun egemenligine girmistir. Selimi-
ye, Antik Cag'da Hydas, daha sonralari Losta olarak anilmigtir. Bélgenin Osmanli topraklarina katilmasinin ardindan ismi
Selimiye olarak kullanilmaya baglanmigtir. Glinbatiminin muhtesem goriintiilerine sahit olunabilecek manzarasiyla bilinen
Selimiye i¢in bu manzara sebebiyle Kizilkdy ismi de kullaniimistir.




In Selimiye, das wahrend der osmanischen Zeit als Hafen an Bedeutung gewann, setzten die Menschen ihre Wirtschaftsta-
tigkeit durch Seehandel und Fischerei fort. Selimiye zeichnet sich durch seine kulturellen und natiirlichen Schanheiten
aus und nimmt heute einen sehr wichtigen Platz im Tourismus ein. Mit seiner herrlichen Naturschonheit, dem tiirkisfarbe-
nen Meer, Tausenden von Griintonen und seiner friedlichen Atmosphére gilt er als einer der schénsten Ferienorte in
Marmaris.

Osmanli déneminde liman koyii olarak 5nem kazanan Selimiye'de halk, deniz ticareti ve balikgilik yaparak ekonomik faaliyet-
lerini stirddrmstir. Kilttrel ve dodal glizellikleriyle ne ¢ikan Selimiye'nin turizm agisindan giinimiizde de oldukga 6nemli
bir yeri vardir. Selimiye; muhtesem dogal giizellikleri, turkuaz renkli denizi, yesilin bin bir tonu ve huzurlu atmosferiyle
Marmaris'in en giizel tatil beldelerinden biri olarak kabul ediimektedir.

Mit seiner bis in die Antike zuriickreichenden Geschichte zieht Selimiye die Aufmerksamkeit von Geschichtsliebhabern auf
sich. In der Nahe befinden sich viele historische Ruinen wie antike Theater und antike Graber. Dazu gehdren die Burg
Selimiye, die Selimiye-Moschee, die Uberreste der Mauern aus der hellenistischen Zeit, der Leuchtturm, die Graber aus der
R6merzeit und die antike StraBe.

Selimiye, antik doneme kadar uzanan ge¢misiyle tarih severlerin ilgisini cekmektedir. Cevresinde bulunan antik tiyatrolar,
antik mezarlar gibi birgok tarihi kalintiya ev sahipligi yapmaktadir. Selimiye Kalesi, Selimiye Cami, Helenistik Cag'dan kalan
surlarin kalintilar, deniz feneri, Roma dénemine ait mezarlar ve antik yol bunlardan bazilaridir.




Die Burg Selimiye befindet sich in Hisarburnu und wurde bekanntermaBen wahrend der osmanischen Zeit erbaut, um
maritime Aktivitaten zu unterstiitzen und die Verteidigung der Region sicherzustellen. Es gibt Bereiche wie einen Waffen-
laden, eine Munitionskammer, eine Kiiche und ein SchieBpulverlager. Eines der wichtigsten Merkmale der noch heute
erhaltenen Burg ist ihr herrlicher Panoramablick.

Selimiye Kalesi, Hisarburnu'nda yer almakta olup kalenin, denizcilik faaliyetlerini desteklemek ve bélgenin savunmasini
saglamak amaciyla Osmanli ddneminde insa edildigi bilinmektedir. icinde silah deposu, cephanelik, mutfak, barut ambari
gibi bolimler bulunur. Bugiin hald ayakta olan kalenin en 6nemli 6zelliklerinden bir digeri de panoramik muhtesem bir
manzaraya sahip olusudur.

Die Selimiye-Moschee im Zentrum von Selimiye ist eine historische Moschee aus der osmanischen Zeit. Die Moschee, die
Spuren osmanischer Architektur tragt, ist eines der Bauwerke, das die kulturelle Struktur von Selimiye am besten wider-
spiegelt. Ein weiteres dieser Bauwerke ist die Kirche Agios loannis. Die in byzantinischer Zeit genutzte Kirche wurde im
Laufe der Zeit restauriert und in einen Ort verwandelt, der die Aufmerksamkeit von Touristen auf sich zieht.

Selimiye’'nin merkezinde yer alan Selimiye Cami, Osmanl zamanindan kalan, tarihi bir camidir. Osmanli mimarisinin izlerini
tastyan cami, Selimiye'nin kiiltlirel dokusunu en iyi yansitan yapilardan biridir. Bu yapilardan bir digeri de Agious loannis
Kilisesidir. Bizans déneminde kullanilan kilise, zaman icinde restorasyona girerek turistlerin ilgisini ceken bir mekan haline
getirilmigtir.

Der Ort ist auch fiir seine Steinhauser aus der osmanischen Zeit bekannt. Die Architektur der Region wurde von der osma-
nischen Zeit beeinflusst. Historische Geb&ude und Steinhaduser aus dieser Zeit sind wichtige Kulturgiiter, die die Geschich-
te von Selimiye widerspiegeln.

Selimiye ayni zamanda Osmanl déneminden kalan tas evleriyle de meshurdur. Bélgenin mimarisi Osmanl déneminden
etkilenmistir. Bu déneme ait tarihi yapilar ve tas evler, Selimiye'nin tarihini yansitan dnemli kiiltirel miraslardir.
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Die sehr ruhige Atmosphéare von Selimiye bietet Urlaubern einen ruhigen und friedlichen Aufenthalt. In dem als Naturschutzgebiet
ausgewiesenen Gebiet kénnen Besucher Spaziergénge in der Natur unternehmen, Bootstouren machen und an den sauberen Strénden
schwimmen. Selimiye hat viele kleine Buchten entlang seiner Kiiste. Die Cennet Bucht, der Sig Liman Strand und Cin Biiki sind einige
davon. Die Si§ Liman Bucht, die etwa 5 Minuten von Selimiye entfernt liegt, ist einer der beliebtesten Strande der Region. Dieser Strand
verfiigt {iber ein sehr sauberes, flaches Meer und feinen Sand. Die Cennet Bucht hingegen ist ein Naturwunder, das alle Besucher
fasziniert. Da sich in dieser Gegend keine Betriebsanlagen befinden, ist sie ein faszinierender Ort, an dem Griin und Blau in unberiihrter
Natur aufeinandertreffen. Der einfachste Zugang zur Cennet Bucht sind die téglichen Bootstouren von Selimiye. Dariiber hinaus kdnnen
Sie von der Akkum Bucht aus in 30 Minuten zu FuB hierher gelangen.

Oldukca sakin bir atmosfere sahip olan Selimiye'de tatilciler dingin ve huzurlu zamanlar gegirebilmektedir. Dogal sit alani olarak korunma-
ya alinmis bolgede doga yiirlyisleri, tekne turlan yapilabilmekte ve tertemiz plajlarinda denize girilebilmektedir. Selimiye, sahil seridi
boyunca kiigik kiiglik bircok koya sahiptir. Cennet Koyu, Si§ Liman Plaj), Cin Biikil bunlardan bazilaridir. Selimiye’ye yaklagik 5 dakikalik
mesafede olan Si§ Liman Koyu, bélgenin en ¢ok tercih edilen plajlarindan biridir. Oldukca temiz denizi ve incecik kumu olan bu plaj ayn
zamanda si§ ve berrak bir denize sahiptir. Cennet Koyu ise gdrenleri biiyileyen, dogda harikasi bir yerdir. Bu kayda herhangi bir isletme
bulunmamakla birlikte el degmemis doganin igerisinde yesil ile mavinin birlestigi biiyileyici bir yerdir. Cennet Koyu'na en kolay ulasim
Selimiye'den hareket eden giiniibirlik tekne turlaridir. Ayrica Akkum Koyu'ndan yaklasik 30 dakikalik yiiriiy(s ile buraya ulagim saglanabilir.

Ein weiterer sehenswerter Ort in der Region ist die Insel Kameriye. Auf der Insel befinden sich Uberreste eines Klosters. Das als Natur-
schutzgebiet ausgewiesene Kloster wurde durch Naturereignisse stark beschadigt. Es ist nicht genau bekannt, wann und von wem das
Kloster erbaut wurde. Eines der wichtigsten Merkmale des Klosters sind die Jesus-Fresken im Inneren. Im Innenhof des Klosters steht
ein tausend Jahre alter Olivenbaum. Menschen, die glauben, dass dieser Baum Gliick bringt, hdngen ihre aufgeschriebenen Wiinsche
an den Baum. Die Insel ist auch fiir ihre unberiihrten Buchten und das herrliche Meer bekannt. Die Uberreste der versunkenen Stadte
in der Region werden jetzt in Bodrum im Museum fiir Unterwasser-Archéeologie ausgestellt.

Bolgede gadriilmeye deder bir baska yer ise Kameriye Adasidir. Adada bir manastir kalintisi bulunmaktadir. 1. derece dogal sit alani olarak
korunmaya alinmis olan manastir, dogal olaylar sebebiyle pek ¢cok hasar gdrmiistiir. Manastirin kim tarafindan ne zaman yaptirildigi net
olarak bilinmemektedir. Manastirin en dnemli dzelliklerinden biri, iginde isa Freskleri bulunmasidir. Ayrica manastirin avlusunda bin yillik
bir zeytin agaci bulunmaktadir. Bu agacin sans getirdigine inanan kisiler, agaca dileklerini asmaktadir. Ada ayni zamanda bakir koylari,
muhtesem denizi ile de iinltdiir. Bolgedeki batik sehirlerden ¢ikarilmis olan kalintilar ise giiniimiizde Bodrum Su Alti Arkeoloji Miizesinde
sergilenmektedir.



In Selimiye sind Tourismus und Fischerei die wichtigsten Lebensgrundlagen der Menschen der Region. Der auch fiir den Yachttouris-
mus sehr wichtige Ort liegt ebenfalls in der Bucht von Sig Liman, einem der beriihmtesten Yachthéfen der Tiirkei. Hier besteht die
Moglichkeit, an Yacht- und Bootstouren teilzunehmen sowie Boote und Yachten zu mieten. In der Gegend, insbesondere entlang der
Kiiste, gibt es viele Hotels und Restaurants. Diese Restaurants bieten Késtlichkeiten der tlirkischen Kiiche und frische Meeresfriichte.

Deniz kiyisinda yer alan Selimiye'de, bélge halkinin giiniimiizde en dnemli gegim kaynaklari turizm ve balikgiliktir. Yat turizmi igin de
oldukga dneme sahip olan Selimiye'de, Tiirkiye'nin (inlii yat limanlarindan biri olan Si§ Liman Koyu da yer almaktadir. Buradaki yat ve
tekne turlarina katilmak miimkiin oldugu gibi tekne ve yat kiralama hizmetleri de sunulmaktadir. Bélgede, 6zellikle sahil seridinde bir¢cok
otel ve restoran bulunmaktadir. Bu restoranlar Tiirk mutfagindan lezzetler ve taze deniz Griinleri sunmaktadir.

Es gibt viele Unterkunftsmaglichkeiten in Selimiye, die fiir jedes Budget geeignet sind, wie Hotels, Hostels und Motels. Die Hotels liegen
im Allgemeinen in der Nahe des Meeres, wahrend Hostels eine gemiitlichere und vertraute Atmosphére bieten. Es ist auch mdglich, in
einigen Ferienddrfern in und um Selimiye zu Gibernachten. Dariiber hinaus stehen auch Bungalow- und Campingmdglichkeiten zur
Verfiigung.

Selimiye'de pek ¢ok konaklama segenegi mevcuttur. Oteller, pansiyon ve mateller gibi her biitgeye uygun birgok isletme bulunmaktadir.
Oteller genellikle denize yakin konumlanmakta, pansiyonlar ise daha sicak ve samimi bir atmosfer sunmaktadir. Selimiye ve gevresinde
baz tatil kéylerinde de konaklamak miimkiindiir. Bunlarin disinda bungalov ve kamp olanaklari da mevcuttur.

Der nachstgelegene Flughafen ist der Flughafen Dalaman. Von hier aus kénnen Sie Selimiye mit dem Taxi oder einem privaten Trans-
ferservice erreichen. Besucher, die fir ihre Reise einen Bus bevarzugen, kdnnen Selimiye iiber die Pravinz Mugla erreichen.

Selimiye'ye ulagim igin en yakin havalimani, Dalaman Havalimani olmakla birlikte buradan taksi veya 6zel transfer hizmetleriyle Selimi-
ye'ye ulasilabilmektedir. Seyahatinde otobiis tercih edecek olan ziyaretgiler ise Mugla ili izerinden Selimiye'ye ulagabilmektedir.
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SELIMIYE

Zutaten
3 Zucchini

1Knoblauchzehe

*1 Glas Quark

*4 Essloffel Olivendl
*1 Kaffeeltffel Salz

Zum Uberstreuen:

*2 Essloffel Olivendl
*5 Glas klein gehackte
Walntisse

*1 Kaffeeloffel getrocknete
Minze

*1 Kaffeeldffel Chili-Pfeffer

Malzemeler
3 kabak

1dis sarimsak

*1 su bardag stizme yogurt
*4 yemek kasigi zeytinyad

*1 tath kasigi tuz

Uzeri igin:

*2 yemek kasigl zeytinyadi

*/4 su bardagi déviilmis ceviz
*1 tath kasigi kuru nane

*1 tath kasigi pul biber

Die Zucchini grindlich waschen, schalen und grob reiben. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Geriebene Zucchini dazugeben und anbraten. Nachdem die Zucchini ihr Wasser abgegeben und
wieder aufgenommen haben, den Herd abschalten. In der Zwischenzeit den Quark in eine Schiis-
sel geben. Geriebenen Knoblauch und Salz hinzufligen und gut vermischen. Ein Drittel der
gebratenen und abgekihlten Zucchini hinzufligen und umrihren. Olivendl in einen Topf geben
und die Walnisse rosten. Gewiirze hinzufiigen, noch ein wenig weiter rosten und den Herd
abschalten. Einen breiten Servierteller nehmen. Die gerdsteten Zucchini auf den Teller legen.
Die Quarkmischung dariiber gieBen. Zum Schluss mit gerdsteten Walniissen iberstreuen und
servieren.

Kabaklar iyice yikanarak alacali olarak soyulur ve rendenin kalin tarafiyla rendelenir. Bir tavaya
zeytinyagi alinarak isitilir. Uzerine rendelenmis kabaklar ilave edilerek kavurmaya baslanir.
Kabaklar suyunu salip tekrar gektikten sonra ocagin alti kapatilir. Bu sirada stizme yogurt bir
kaseye alinir. Sarimsaklar rendelenerek yogurda ilave edilir. Tuzu da eklenerek iyice karistirilir.
Kavrulup ilk sicakhdi gegen kabaklarin Ggte biri yogurt ile karistirilir. Ayri bir sos tavasina zeytin-
yadi alinarak cevizler kokusu cikana kadar yagda kavrulur. Baharatlari dailave edilerek kavurma-
ya devam edilir ve ocagin alti kapatilir. Genisge bir servis tabagi alinir. Sirasiyla dnce kavrulmus
kabaklar en alta giizelce yayilir. Uzerine yogurtlu kabaklar yerlestirilir. Son olarak da kavrulmus
cevizler eklenerek servis edilir.
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Zutaten

500 g Hihnerbrust

300 g Champignons
1Zwiebel

*2-3 Essloffel Olivendl
*1 Kaffeeloffel Salz

*1 Teeloffel Pfeffer

*1 Teeloffel Chili-Pfeffer
*] Teeloffel Tymian

Fiir die Béchamelsauce:
*2 Essloffel Mehl

*2 Essloffel Butter

*2 Glaser Milch

*1 Teeloffel Salz

*1 Teeldffel Pfeffer

Zum Uberstreuen:

*/ Glas geriebener
Kashar-Kase

Hihnerbrust in Breite von drei Fingern langlich schneiden. In einer Bratpfanne auf
beiden Seiten goldbraun braten. Gebratene Hiihnerstiicke mit Salz, Pfeffer, Thymian
und Chili-Pfeffer wiirzen und auf ein Backblech legen. Zwiebeln klein hacken und in
eine Pfanne geben. Olivendl zufiigen und braten, bis sie rosa werden. Die Champignons
grindlich reinigen, hacken und den Zwiebeln zufiigen. Die Champignons so lange
anbraten, bis sie ihr Wasser abgeben und wieder aufnehmen. Die Butter fiir die Bécha-
melsauce in einem Topf schmelzen lassen. Nachdem die Butter geschmolzen ist, Mehl
zufligen und anrdsten. Wenn das Mehl eine braunliche Farbe annimmt, die Milch hinzu-
geben. Das Kochen unter standigem Riihren mit Hilfe eines Schneebesens fortsetzen,
um Klumpenbildung zu vermeiden. Wenn die SoBe sich zu verdicken beginnt, Salz und
Pfeffer hinzufligen und den Herd ausschalten. Die vorbereitete Bechamelsauce zu den
Champignons geben und gut vermischen. Die Champignon-Béchamelsauce Uber das
Fleisch verteilen. Das Hiihnchenfleisch im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 15-20
Minuten lang garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen, mit geriebenem Kashar-Kése
bestreuen und nochmals in den Ofen geben. Noch ein paar Minuten garen lassen, bis
der Kashar-Kase eine braunliche Farbe annimmt. Das Gericht aus dem Ofen nehmen
und heiB servieren.



Malzemeler

500 g tavuk gogis

300 g mantar

1so0gan

*2-3 yemek kasigi zeytinyad
*1tath kasigi tuz

*1 ¢ay kasi§i karabiber

*1 cay kasi§l pul biber

*1 cay kasigl kekik

Besamel sos igin:

*2 yemek kasigi un

*2 yemek kasig tereyadi

*2 su bardag st

*1 cay kasigl tuz

*1 cay kasig§i karabiber
Uzeri igin:

*/2 su bardagi kasar rendesi

BESARVUK

EL SOSLY

Tavuklar Gger parmak kalinliginda uzunlamasina kesilir. Bir kizartma tavasi alinarak
kesilen tavuklar onli arkali olacak sekilde kizarana kadar pisirilir. Glizelce kizaran tavuk-
lar; tuz, karabiber, kekik ve pul biber serpilerek tatlandirilir ve bir firin tepsisine yerlesti-
rilir. Sogan yemeklik dogranarak ayri bir tavaya alinir. Zeytinyadi ilavesiyle pembelesene
kadar kavrulur. Ardindan, mantarlar iyice temizlenerek dogranir ve pembelesen sogan-
larin Gzerine eklenir. Mantarlar suyunu salip tekrar ¢cekinceye kadar kavrulur. Bu sirada,
besamel sos igin bir sos tavasinda tereyad eritilir. Tereyag eridikten sonra (izerine un
koyularak kavrulmaya baslanir. Un, kokusu ¢ikip rengi ddnene kadar kavrulduktan sonra
yavas yavas slit ilave edilir. Topaklanmamasi igin bir girpma teli yardimiyla sirekli karis-
tinlarak pisirme islemine devam edilir. Sosun kivami koyulagsmaya basladiginda tuz ve
karabiberi eklenerek ocadin alti kapatilir. Hazirlanan besamel sos, mantarlarin (izerine
eklenir ve iyice karistirilir. Besamel sosla harmanlanan mantarlar, her bir tavugun iizeri-
ne gelecek sekilde tepsiye yayilir. Tavuklar 6nceden isitilmis 180 °C firina verilerek 15-20
dakika kadar pisirilir. ik pisirme tamamlandiktan sonra tavuklar firndan cikarilarak
lizerine kasar rendesi serpilir ve tekrar firina verilir. Kasar peynirleri kizarip renk degisti-
rene kadar birka¢ dakika daha pisirilir. Firindan ¢ikar ¢ikmaz sicak olarak servis edilir.
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Zutaten

500 g frische Augenbohnen
2 Tomaten

1Zwiebel

3 Knoblauchzehen

*1/4 Glas Olivendl

*1 Kaffeeloffel Tomatenmark
1Zuckerwirfel

*1 Kaffeeltffel Salz

*1 Teeloffel Pfeffer
*1 Glas heiBes Wasser

Malzemeler

500 g taze boriilce

2 domates

1so0gan

3 dis sarimsak

*/4 su bardagi zeytinyagi
*1 tath kasigi domates salgasi
1kip seker

*1 tath kasigi tuz

*1 gay kasigi karabiber
*1'su bardagi sicak su

Frische Augenbohnen waschen und in die gewlinschte GroBe schneiden. Zwiebeln klein hacken
und in einen flachen Topf geben. Oivendl hinzufiigen und goldbraun braten. Tomatenmark hinzu-
fligen. Den Rostvorgang fortsetzen. Die Augenbohnen zufiigen und ein paar Minuten weiter
braten. AnschlieBend die Schalen der Tomaten schalen, die Tomaten reiben und in den Topf
geben. Knoblauch, Zucker, Salz und Pfeffer hinzufligen, umriihren und 4-5 Minuten weiter
braten. HeiBes Wasser hinzufligen und bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten garen, bis das Wasser
aufgesogen ist. Warm servieren.

Taze borilceler ayiklanip yikanarak istenilen bilyiklikte dogranir. Yayvan bir tencere alinir ve
sogan yemeklik dogranarak igine eklenir. Zeytinyad ilavesiyle pembelesinceye kadar kavrulur.
Pembelesen soganlarin lzerine salca eklenir. Salganin kokusu ¢ikana kadar kavurma islemine
devam edilir. Borilceler de eklenerek birkag dakika daha kavrulur. Ardindan, domateslerin
kabuklari soyularak rendelenir ve tencereye eklenir. Sarimsak, seker, tuz ve karabiberi de ilave
edilerek karistirilir ve 4-5 dakika kadar kavrulur. Uzerine sicak su ilave edilerek orta ateste 20- 25
dakika suyunu gekinceye kadar pisirilir. Sicak servis edilir.



Sonne macht gliicklich.

Verbessert das Immunsystem. Starkt die Knochen.

GenieBen Sie die Sonne und schiitzen Sie sich vor den Ubrigens, Ihre Haut mag Feuchtigkeit von innen und
schadlichen Folgen des Zuviels an Sonne. auBen und sie mag UbermaBige Sonneneinstrahlung
Dies geht ganz einfach durch Sonnenschutzmittel mit Uberhaupt nicht. Dies lasst lhre Haut Sie auch mit
hohem Lichtschutzfaktor. Sonnenbrand spliren und durch ein Mehr an Falten
Gerade fiir die Haut lhrer Kinder ist dies einfach nétig. sehen.

Menschen mit sensibler Haut kénnen ihre Haut auch sehr Die KNAPPSCHAFT (ibernimmt fiir Sie als Mitglied die
gut mit z.B. einem Hut und Kleidung vor den schédlichen Kosten der Hautkrebs-Vorsorgeuntersuchung. Somit
Wirkungen der Sonne schiitzen. kénnen Sie sich alle zwei Jahre gezielt auf Hautkrebs
Dunkler Stoff absorbiert Sonnenstrahlung besser als untersuchen lassen.

heller und schiitzt so die Haut intensiver. Sprechen Sie doch einfach mit uns, der KNAPPSCHAFT.

(® KNAPPSCHAFT v

1((2( uqe('ne Gejcutdéeuf/ www.knappschaft.de
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Malzemeler
Hamuru igin:

*3 su bardagi un

*1'su bardagi su
Tyumurta

*1 tath kasigi tuz

i¢ harciigin:

250 g kiyma

1sogan

*1 cay kasigi tuz

*1 ¢ay kasigi karabiber
Kizartmak igin:

*2 su bardag sivi yag

Mantinin hamuru icin derince bir karistirma kabina yumurta, su ve tuz eklenerek iyice
kanistirilir. Azar azar un ilavesiyle yogrularak ele yapismayan bir hamur elde edilir.
Hamurun Gzeri temiz bir bezle értilerek dinlendirilmek lzere bir kenarda bekletilir. Bu
sirada i¢ harci igin sogan rendelenir. Rendelenen soganin suyu sikilarak bir karistirma
kabina aktarilir. Kiyma, tuz ve karabiber eklenerek 3-4 dakika kadar yogrulur. Dinlendiri-
len hamur dort esit bezeye ballindr. Her bir beze, un serpilmis tezgah lizerinde yuvarlak
olacak sekilde ince yufka olarak acilir. Agilan yufka enine ve boyuna esit pargalar halin-
de kicik kareler olacak sekilde kesilir. Her bir kare parcanin igine, i¢ hargtan koyulur ve
hamur parcalari uglarindan birlestirilerek kapatilir. Sirasiyla diger tiim bezelere de ayni
islem uygulanir. Tim iglemler bittikten sonra derin bir tencereye sivi yag alinir. Yag
kizdiktan sonra hazirlanan mantilar tencerenin igine birakilir. Bir kevgir yardimi ile hafif
hafif karistirilarak kizartilir. Kizaran mantilarin fazla yagini almasiigin kagit havlu Gizerine
birakilir. Kizarmis mantilar arzuya gore sade olarak, yogurtla, domates sosu ya da gesitli
baharatlarla sicak olarak servis edilir.

W
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Die auBeren, griinen Teile der Wassermelonenschale mit Hilfe eines Schalers entfernen. Die
Wassermelonenschalen waschen und nach gewlnschter GroBe in Wirfel schneiden. Wasser in
einen tiefen Topf fillen und kochen lassen. Wenn das Wasser zu kochen beginnt, die Wasserme-

Zutaten "
I
: lonenschalen vorsichtig hinzufligen und etwa 30-35 Minuten lang kochen, bis sie weich werden.
|

3 Scheiben Wassermelone
*3 Glaser Zucker

*2 Glaser Wasser
Nachdem die Schalen aufgeweicht sind, Zucker und Nelken hinzugefiigen und den Herd auf die

31 [T'eNeTiljt:I e \ niedrigste Stufe stellen. Auf diese Weise weitere 30 Minuten kochen lassen. Wenn die Konfitiire
anfangt einzudicken, Zitronensaft hinzufligen und den Herd ausschalten. Die vorbereitete
\ Konfitlire noch heiB in saubere Glaser abfiillen. Die Deckel fest verschlieBen und an einem
\ kihlen Ort aufbewahren. Die fertige Konfitlire kann zum Friihstiick oder zu Nachtischen serviert
\\ werden.

Malzemeler Karpuz kabuklarinin dis yesil kisimlari, bir soyacak yardimi ile temizlenir. Karpuz kabuklari yikanir

3 dilim karpuz kabugu ve istenilen biyUklikte kiip kiip dogranir. Derin bir tencereye su koyularak kaynamaya birakilir.

Su kaynamaya basladiginda karpuz kabuklari dikkatlice igine birakilir ve yaklasik 30-35 dakika

yumusayincaya kadar pisirilir. Kabuklar yumusadiktan sonra seker ve karanfiller ilave edilerek
ocadin alti kisilir. Bu sekilde 30 dakika kadar daha kaynatilir. Regel kivam almaya basladiginda

: - limon suyu da eklenerek ocagin alti kapatilir. Hazirlanan regel henliz sicakken temiz kavanozlara
1ay kagii limon suyu doldurulur. Kapaklari sikica kapatilarak serin bir yerde saklamaya birakilir. Hazirlanan regel,

kahvaltilarda ya da tatlilarin yaninda servis edilebilir.

*3 su bardadi seker
*2 su bardagi su
3-4 adet karanfil

=

iz



Malzemeler

3 patlican

*2 yemek kasigi siizme yogurt

*5 yemek kasigi tahin

*1 tath kasigi tuz

*1 tatl kasigi limon suyu
*1yemek kasigi kavrulmus susam
1dis sarimsak

Uzeri igin:

*3 yemek kasigl zeytinyadi

Patlicanlar iyice yikanarak kurulanir. Bir bicak yardimi ile patlicanlarin birkag yerinden kesilir. Bir
firin tepsisi alinarak icine yagl kagit serilir ve patlicanlar iizerine yerlestirilir. Onceden isitilmis
200 °C firina verilerek 15-20 dakika kadar patlicanlarin kdzlenmesi saglanir. Patlicanlar kézlen-
dikten sonra derin bir kaseye koyulur ve Uzeri ortllerek dinlenmeye birakilir. Bir karistirma
kabinin igine limon suyu ve tahin eklenerek iyice karistirilir. Ardindan sarimsaklar da rendelene-
rek eklenir. Yogurt, susam ve tuzu da ilave edilerek tekrar karistirilir. Bu sirada dinlenen ve
soguyan patlicanlarin kabuklari soyulur. Soyulan patlicanlar bir kesme tahtasi iizerine alinir ve
bigak yardimiile ince ince kiyilir. Kiyilan patlicanlar, hazirlanan tahinli yogurtlu sosailave edilerek
glzelce karistirilir. Bir servis tabadina aktarilir ve lizerine zeytinyadi gezdirilerek servis edilir.
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Zutaten
11 Milch

*1 Glas Zucker

*2 Essloffel Mehl

*1 Essloffel Speisestérke
*2 Essloffel Butter
1Eigelb

1 Packchen Vanillezucker
200 g Sahne

2 Mangos

Milch in einen tiefen Kochtopf geben. Zucker, Eigelb und Mehl hinzufligen und mit

einem Schneebesen umrihren. Kochtopf auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze
unter standigem Rihren kochen. Wenn die Mischung anfangt einzudicken, den Herd auf
niedrige Hitze stellen, Butter hinzufiigen und das Riihren fortsetzen. Nachdem die
Konsistenz des Puddings vollstandig erreicht ist, den Herd ausschalten. Speisestarke
hinzufligen und umrihren. Die Mangos schalen und in Wirfel schneiden. Sahne und
Mangos mit Hilfe eines Stabmixers pirieren, bis eine klumpenfreie Mischung entsteht.
Die vorbereitete Mango-Sahne-Mischung in den Topf mit dem Pudding geben und
umriihren. Den fertigen Pudding in Servierglaser flllen. Bei Zimmertemperatur abkiih-
len lassen, in den Kiihlschrank stellen und weitere 2-3 Stunden abkiihlen lassen. Nach
Wunsch verziert servieren.



Malzemeler
11sit

*1 su bardagi toz seker
*2 yemek kasigi un

*1 yemek kasigi nisasta
*2 yemek kasig tereyadi
1yumurta sarisi

1 paket vanilya

200 g krema

2 mango

Derin bir tencereye siit eklenir. Uzerine toz seker, yumurta sarisi ve un ilave edilerek bir
cirpma teli ile cirpilir. Ocada alinarak orta ateste sirekli karistirilarak pisirilir. Kivam
almaya basladiginda ocadin alti kisilir ve tereyadi ilave edilerek karistirmaya devam
edilir. Tamamen puding kivamini aldiktan sonra ocagin alti kapatilir. Nisasta eklenerek
karistirilir. Ayri bir yerde mangonun kabuklari temizlenerek kiip kiip dogranir. Dogranan
mangolar krema ilavesiyle puriizsiiz bir kivam alana kadar blenderdan gegirilir. Hazirla-
nan mangolu krema karisimi, pudingin igine dokilerek cirpilir. Hazirlanan puding, servis
kaselerine aktarilir. Pudingler oda sicakligina gelene kadar bekletildikten sonra buzdo-
labina alinarak 2-3 saat kadar sogutulur. Arzuya gore sislenerek servis edilir.







Mango, in einigen Teilen der Welt oft auch ,Konigin der Friichte” (Mangifera Indica) genannt, ist eine tropische

Frucht aus der Familie der Sumachgewachse. Die Mango hat eine siBe und saftige Konsistenz, wird auf der
ganzen Welt konsumiert und ist sehr beliebt. Zunachst ist ihre Farbe griin und wird mit zunehmender Reife gelb
und orange. Die Mango ist eine Frucht, die in tropischen Klimazonen wachst. Die in Indien und Siidostasien
beheimatete Mango stammt urspringlich auch aus Indien. Sie wird in den Provinzen Adana, Antalya und Mersin
in der Tlrkei angebaut. Es gibt weltweit mehr als 1.000 verschiedene Mangosorten, die sich in Form, GréBe und
Geschmack unterscheiden. Die bekannteste Sorte ist die einheimische indische Mango. Indien produziert den
GroBteil der Mangoproduktion weltweit. Die Mango gilt als Nationalfrucht Indiens und ist in der indischen Mytho-
logie als Frucht der Gotter bekannt. Die Mango ist ein wichtiger Teil des farbenfrohen kulturellen Erbes Indiens
und eine kostbare Frucht, die Fiille und Fruchtbarkeit symbolisiert.

Dlinyanin bazi bélgelerinde “Meyvelerin Krali” (Mangifera Indica) olarak adlandirilan mango, sakiz agacigiller famil-
yasina ait tropik bir meyvedir. Mango, tath ve sulu bir yapiya sahip olup tim diinyada sevilerek tiketilmektedir.
Rengi once yesil, olgunlastikca sari ve portakal rengine dontismektedir. Mango, tropikal iklimlerde yetisen bir
meyvedir. Hindistan ve Glneydogu Asya'ya 6zgu olan mangonun ana vatani Hindistan olarak bilinmektedir. Tarki-
ye'de Adana, Antalya ve Mersin illerinde yetistirilmektedir. Orta kisminda biyik ve sert bir ¢cekirdedi olan mango-
nun her biri farkli boyut, tat ve lezzete sahip olan birgok tirl vardir. En ¢ok bilinen ¢esidi ise ana vatanina 6zgi
Hint mangosudur. Diinyadaki mango dretiminin blytk bolimdnd Hindistan karsilamaktadir. Mango Hindistan'in
ulusal meyvesi olarak kabul edilmekle beraber Hindistan mitolojisinde tanrilarin meyvesi olarak bilinmektedir.
Hindistan'in renkli kilttrel mirasinin énemli bir pargasi olan mango bolluk ve bereketi simgeleyen kiymetli bir
meyvedir.




Die Mango ist eine Frucht, die in vielen verschiedenen
Formen in Kichen verwendet wird. Sie kann sowohl
einfach als Frucht verzehrt als auch in Salaten und
Desserts verwendet werden. Auch Getranke und Marme-
laden lassen sich mit Mango zubereiten, die vor allem im
Sommer auch bei der Eisherstellung Verwendung
findet. Die Mango ist eine duftende, siiBe und erfri-
schende Frucht mit hohem N&hrwert. Sie ist reich an
Magnesium, Kalium, Phosphor, Kalzium und Ballaststof-
fen, kalorienarm und nahrstoffreich. Mango ist eine
natdrliche Quelle fir Antioxidantien und enthdlt die
Vitamine A, E, C und K. Mango ist eine Frucht, die
aufgrund ihres reichhaltigen Inhalts von Arzten zum
regelméaBigen Verzehr empfohlen wird.

STARKTDASIMMUNSYSTEM
Mango schiitzt den Karper vor Krankheiten, indem sie
dank der enthaltenen Antioxidantien und Vitamine A, E, C
und K das Immunsystem starkt.

REGULIERT{DAS,VERDAUUNGSSYSTEM
Dank ihres reichhaltigen Ballaststoffgehalts entspannt
und requliert Mango das Verdauungssystem, indem sie
den Stuhlgang reguliert.

IST.GUTFURDIEAAUGEN
Dank ihres hohen Vitamin-A-Gehalts hat Mango die
Eigenschaft, die Augengesundheit zu unterstitzen.

Mango, mutfaklarda ve sofralarda ¢ok cesitli sekillerde
yer alan bir meyvedir. Sade olarak tlketilebilecedi gibi
salatalarda ve tatlilarda da kullaniimaktadir. Ozellikle yaz
aylarinda dondurma yapiminda da kullanilan mango ile
icecekler ve receller de hazirlanabilmektedir. Mango hos
kokulu, tath ve ferahlatici olmasinin yani sira besin degeri
yiksek bir meyvedir. Magnezyum, potasyum, fosfor, kalsi-
yum ve lif agisindan oldukca zengin olan mangonun kalori-
si disuk, besleyici 6zelligi yiiksektir. Dogal bir antioksidan
kaynadi olan mango iceriginde A, E, C ve K vitaminlerini
bulundurmaktadir. Tam bir sifa deposu olan mango,
zengin icerigi ile doktorlar tarafindan dizenli olarak
tlketilmesi tavsiye edilen bir meyvedir.

BAGISIKLIK SiSTEMiNi GUGLENDIRIR

Mango, iceriginde bulunan antioksidanlar ve A, E, C ve K
vitaminleri sayesinde bagisiklik sistemini gulgclendirerek
hastaliklara karsi viicudu korur.

SiNDIRIM SiSTEMiNi DUZENLER

Mango zengin lif icerigi sayesinde bagirsak hareketlerini
diizenleyerek sindirim sistemini rahatlatir ve diizene
sokar.

GOZ SAGLIGINA iYi GELIR
icerdigi yiiksek A vitamini sayesinde mangonun gdz sagli-
gini destekleyici dzelligi bulunur.



HILET\GEGEN KREBS

Mango, die reich an Antioxidantien und Periphenolen ist,
die Zellschaden verhindern, kann das Krebsrisiko senken.

STARKT,DASHERZ

Dank ihres hohen Magnesium- und Kaliumgehalts schiitzt
Mango vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen, indem sie den
Blutdruck ausgleicht.

IST.GUT:FURDIEHAUT,

Dank ihres Protein- und Vitamingehalts schiitzt Mango
die Hautgesundheit, indem sie die Zellerneuerung unter-
stltzt.

VERZOGERT,DASALTERN

Mango ist reich an Proteinen und Kollagen, schiitzt die
BlutgefaBe und erneuert die Zellen. Sie zeigt eine
Anti-Aging-Wirkung, indem sie die durch Vitamin-A- und
C-Mangel verursachte Alterung verzdgert. Sie starkt das
Bindegewebe im Kdrper und erhoht die Elastizitat der
Haut.

KANSERE KARS! ETKILIDIR

Hiicre hasarini énleyen antioksidan ve perifenoller agisin-
dan zengin olan mango kanser riskini aza indirgeyebilir.

KALP SAGLIGINI DESTEKLER
Mango, zengin magnezyum ve potasyum igerigi sayesinde
kan basincini dengeleyerek kalp ve damar hastaliklarina
karsi koruyucudur.

CiLT SAGLIGINA iYi GELIR

Mango, protein ve zengin vitamin icerigi sayesinde hiicre
yenilemeye destek olarak cilt saghgini korur.

YASLANMAYI GECIKTIRIR

Protein ve kolajen icerigi yoninden zengin olan mango,
kan damarlarini korur ve hiicreleri yeniler. A ve C vitamini
eksikliginden kaynaklanan yaslanmayi geciktirerek anti-
aging etkisi gosterir. Viicuttaki baga dokularini gliglendirir
ve cildin elastikiyetini artirir.




WeGULIERTIDEN CHULEST ERINSHIEGEL

KOLESTEROLU DUZENLER
Lifler bakimindan zengin olan mango, kolesteroll diizen-
ler ve kan basincini normal seviyede tutar.

HIERI B EITTABNERTIEN

KiLO VERMEYE YARDIMCIDIR
Mango, yuksek lifli yapisi sayesinde tokluk hissi vererek
kilo vermeye yardimci olur. Dengeli miktarda mango
tiiketilmesi ayni zamanda yag yakimini da hizlandirir.

HILET.GEGEN ANAMIE:

KANSIZLIGA iYi GELIR
Mango, vicutta kirmizi kan hicrelerinin azalmasiyla
ortaya ¢ikan aneminin giderilmesinde rol oynar. iceriginde
yer alan zengin demir ve C vitamini icerigi ile kirmizi kan
hicrelerini artirarak demir eksikligi ve kansizliga iyi gelir.

NOT: Mangonun sagliga sayisiz faydasi olmasina ragmen asiri
tiiketimi; alerjik reaksiyon, ishal ya da kan sekerinde dalgalan-
malar gibi gesitli problemlere sebep olabilir.
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Malzemeler

1mango

4 yaprak kivircik marul

3 yaprak kirmizi marul

150 g beyaz peynir

Y2 limonun suyu

*5-6 yemek kasigi zeytinyag
*1 cay kasigi tuz

Kivircik ve kirmizi marul yapraklari bol su ile yikanarak suyu iyice stizdiriltr. Mangonun
kabuklari soyularak kip kiip dogranir. Suyu siizllen yesillikler, catala gelecek blyiiklik-
te dogranir. Dogranan yesillikler salata kasesine aktarilir. Uzerine, dogranmis mangolar
eklenir. Peynir, kiiclik parcalar haline getirilerek salatanin Ustiine serpistirilir. Ayri bir
kasede, tuz ilavesiyle zeytinyagi ve limon suyu cirpilarak salatanin sosu hazirlanir. Sos
salatanin her yerine esit gelecek sekilde dokiillr. Arzuya gére cesitli kuruyemislerle de
tatlandirilarak servis edilir.



GAZI
HEntdeckeAicFhischie

TAZELIGI KESFET

GAZ I
e LE2zET

ME PE?HIH

Unsere GAZI Klassiker im
Weichkasesortiment. Auch  :
in der 500 g Dose erhiltlich! :

GAZI'nin klasik beyaz peynir
gesitleri. 500 g'lk kiiiik
teneke kutuda'da mevcut!

.
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YAZA MERHABA!

SEVDIKLERINE HEDIYE
DUSUNME NEDIR DIYE
EGETURK URUNLER]
EN GUZEL HEDIYE

Ustun kaliteli Egetirk Grinleriile
memleketteki yakinlarinizi
sevindirin.

O QO /oetur LEZZET, KALITE SEMBOLU



