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Je nach Zutat kénnen die Gewichtangaben abweichen, daher wurden die Male als Volumen angegeben.
Malzeme tuiriine gére gramaijlar degisiklik gosterdiginden dolayi él¢Uler hacim olarak verilmistir.
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. " Alte Steinhauser von Kilis « Kilis'in Eski Tag Evleri |

:

Kilis ist eine turkische Stadt in der Region Stidostanatolien, die sich durch ihre einzigartigen Schénheiten und
von der Geschichte gepragte Landschaften auszeichnet. Mit ihrem historischen Reichtum, ihrem kulturellen
Gefuge und ihren einzigartigen Naturschdnheiten bietet sie ihren Besuchern ein ganz besonderes Erlebnis. Die
Stadt liegt im Herzen Anatoliens, am Schnittpunkt des Nahen Ostens, und tragt mit ihrer jahrtausendealten
Geschichte tiefe Spuren der Vergangenheit. Seit der Antike war die Stadt mit ihrer siedlungsfreundlichen
Geografie und der herrlichen Natur die Heimat vieler Zivilisationen. Die an dem Kreuzungspunkt von Handels-
wegen gelegene Stadt war im Laufe der Geschichte ein wichtiger Ubergangspunkt. Man geht davon aus, dass
die Geschichte der Stadt bis 3000 v. Chr. zurtckreicht. Kilis, die unter dem Einfluss zahlreicher Zivilisationen
wie Assyrien, Persien, Rom, Byzanz und dem Osmanischen Reich stand, gilt als ein Freilichtmuseum, das die
Spuren der verschiedenen Kulturen aus jeder Epoche bis in die Gegenwart tragt.

Kilis, Turkiye'nin Giineydogu Anadolu Bélgesi'nde, tarihle harmanlanmis topraklarda, kendine has guzellikle-
riyle 6n plana gikan bir kenttir. Tarihi zenginlikleri, kilturel dokusu ve essiz dogal guizellikleriyle ziyaretgileri-
ne ¢ok farkli bir deneyim sunmaktadir. Anadolu’nun kalbinde, Orta Dogu’'nun kesisim noktasinda bulunan
kent, binlerce yillik ge¢gmigiyle tarihin derin izlerini tagimaktadir. Yerlegime elverisli cografyasi ve muhtesem
dogasiyla antik dénemlerden bu yana pek cok medeniyete ev sahipligi yapmis bir kenttir. Ticaret yollarinin
kavsak noktasinda yer alan kent, tarih boyunca énemli bir gegis noktasi olmustur. Kentin tarihinin M.O.
3000 yilina kadar dayandigi dugtnulmektedir. Asur, Pers, Roma, Bizans ve Osmanli imparatorlugu gibi pek
cok medeniyetin etkisi altinda kalmis olan Kilis, her dénemden farkh kultirlerin izlerini gliniimuze tasiyan bir
acik hava mizesi konumundadir.

Die Stadt, die auch als Tor der Zivilisationen bezeichnet werden kann, beherbergt viele historische Gebaude,
die die Spuren dieser Zivilisationen tragen. Moscheen, Bader und Herrenhauser sind nur einige von ihnen. Die
Burg Ravanda, die etwa 24 km 6stlich von Kilis liegt, gehért zum Bezirk Polateli und wurde erstmals 1097
urkundlich erwahnt. Da in der Burg keine archéologischen Arbeiten durchgefiihrt wurden, kann man nichts
Genaues Uber ihre Geschichte sagen, aber es wird angenommen, dass sie Spuren hethitischer Architektur
aufweist. Es wird ebenfalls angenommen, dass die Burg Ravanda von allen Zivilisationen genutzt wurde, die im
Laufe der Geschichte die Region beherrschten.

Medeniyetler gecidi olarak da adlandirabilecek Kilis, bu medeniyetlerin izlerini tasiyan birgok tarihi yapiya ev
sahipligi yapmaktadir. Camiler, hamamlar ve konaklar bunlardan sadece bir kagidir. Kilis'in yaklasik 24 km do-
gusunda bulunan Ravanda Kalesi, Polateli ilgesine bagl olup kaynaklarda adina ilk kez 1097 yilinda rastlanmig-
tir. Kalede arkeolojik herhangi bir calisma yapilmadigindan tarihi ile ilgili kesin bilgiye ulagilamamakla beraber
Hitit mimarisine iligkin izler tasidigi digtnilmektedir. Ravanda Kalesi'nin, tarih boyunca bélgeye egemen olan
tim medeniyetlerce kullaniimig bir kale oldugu tahmin edilmektedir.
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_UluMoschee ¢ Ulu Cami Tor der Ulu Moschee ¢« Ulu Cami'nin Kapisi
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Die Ulu Moschee gilt als alteste und gréf3te Moschee der Stadt und ist eines der wichtigsten Wahr-
zeichen der Stadt. Das Baudatum der Moschee, die Spuren der seldschukischen Architektur auf-
weist, ist nicht genau bekannt, aber die Moschee wurde wahrend der osmanischen Zeit mehrfach
restauriert. Dennoch hat sie ihre urspruingliche Architektur bis heute bewahrt.

Kentin en eski ve en blyuk camisi olarak bilinen Ulu Cami, sehrin en énemli simgelerindendir.
Selguklu mimarisinin izlerini tagiyan caminin inga tarihi kesin olarak bilinmemektedir ancak Osmanli
déneminde cami, pek ¢gok restorasyon ¢aligmalarindan gegmistir. Bununla birlikte 6zgiin mimarisini
gunimuze kadar korumayi bagarmistir.

Die Canbolat Pascha Moschee (Tekke Moschee) ist eine weitere Sehenswirdigkeit, die Gaste
anlockt, die das historische Erbe der Stadt erkunden méchten. Diese Moschee wurde im 16. Jahr-
hundert erbaut und ist ein gutes Beispiel fur die osmanische Architektur. Dieses Gebaude, eine der
wichtigsten Moscheen von Kilis, wurde 1553 von Canbolat Bey, dem Sanjak Bey von Kilis, erbaut. Die
als unbewegliches Kulturgut geltenden funf Béder, die heute noch in Betrieb sind, sowie die Besenli
und die Seyh Mansur Bricke sind weitere wichtige Artefakte.

Kentin tarihi mirasini kesfetmek isteyen misafirleri cezbeden eserlerden bir digeri de Canbolat
Pasa (Tekke) Cami'dir. Bu cami 16. yizyillda Osmanli mimarisinde inga edilmis bir camidir. Kilis'in
en 6nemli camilerinden olan bu yapi, 1553 yilinda Kilis Sancak Beyi Canbolat Bey tarafindan yapti-
rilmigtir. Kilis'te taginmaz kaltar varli§i olarak da adlandirilabilecek, ginimuzde hala kullanilabilen
bes tane hamam, Begenli ve Seyh Mansur Képruleri de diger d6nemli eserlerdendir.



Das 7 km éstlich von Kilis, an der Autobahn Gaziantep-Kilis gelegene Oylum Huigelgrab, ist eine riesi-
ge archéaologische Statte, die sich durch ihre historische und strategische Bedeutung auszeichnet.
Sie befindet sich neben dem Dorf Oylum und tberblickt die Ebene von Kilis. Das Hugelgrab ist insge-
samt 460 Meter lang und 370 Meter breit. Das Oylum Huigelgrab, eines der gréRten Hugelgraber im
Nahen Osten, war aufgrund seiner strategischen Lage in verschiedenen Epochen ein Rastplatz fur
Armeen und Karawanen und wurde in fast allen Epochen bewohnt. Aus diesem Grund ist es auch ein

wichtiges Zentrum, in dem sich anatolische, syrische und mesopotamische Kulturen Gberschneiden.

Kilis'in 7 km dogusunda, Gaziantep-Kilis karayolu Gzerinde konumlanmig olan Oylum Héyuk, tarih ve
stratejik 6nemiyle 6ne gikan muazzam bir arkeolojik alandir. Oylum K&éyu'ntin yaninda, Kilis Ovasi'na
hakim bir konumda bulunan héytik, toplamda 460 metre uzunlugunda ve 370 metre genigligindedir.
Ortadogu’'nun en blayuk héyuklerinden biri olan Oylum Hoyuk, stratejik konumu sebebiyle gesitli d6-
nemler boyunca ordularin, kervanlarin gectigi bir ugrak noktasi olmustur ve hemen her dénem iskan
gérmustar. Bu sebeple, Anadolu, Suriye ve Mezopotamya kulturlerinin kesistigi bir merkez olarak da
énem tagimaktadir.

Bei langjahrigen Ausgrabungen wurden auf dem Hugelgrab viele wertvolle Artefakte gefunden, von
denen einige im Kilis Museum (das historische Herrenhaus von Neset Efendi wurde in ein Museum
umgewandelt) ausgestellt werden. Im Museum werden etwa 900 Artefakte aufbewahrt. Das
Museum besteht aus zwei Abteilungen. In der ersten Abteilung werden Artefakte ausgestellt, die bei
den Ausgrabungen von den Hugelgréabern ,Oylum” und ,Leylit” gefunden wurden. In der zweiten
Abteilung werden kulturelle Artefakte wie Kunsthandwerk und traditionelle Kleidung ausgestellt, die
far Kilis typisch sind. Das Kilis Museum befindet sich seit 2021 im Historischen Seifenhaus.

Hoéyukte uzun yillardir yapilan kazi ¢aligmalari sonucunda bircok kiymetli eser bulunmustur ve
bunlardan bir bolumu Kilis Etnografya Muzesi'nde sergilenmektedir. Kilis Etnografya Muzesi, Tariht
Neset Efendi Konagi'nin mize olarak restore edilmesiyle agiimigtir. Mizede yaklagik 900 eser mu-
hafaza edilmektedir. Mlze iki bélumden olugsmakta olup ilk bélimde Oylum Héyuk ve Leylit Hoyuk
kazilarindan ¢ikarilan eserler sergilenmektedir. ikinci bélim ise Kilis'e 6zgi el sanatlari, geleneksel
kiyafetler gibi kultlrel eserler sergilenmektedir. Kilis Etnografya Muzesi, 2021 yilindan itibaren
Tarihi Sabunhane’de hizmet vermektedir.
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Mahmut islam Bey Herrenhaus « Mahmut isldm B__ey Konagi

Neben dem Oylum Huigelgrab wurden in Kilis archéologische Ausgrabungen in Gebieten wie den Ruinen von
Kuru Kastel, den Ruinen von Ségutlt, dem Dorf Kurtaran und dem Cérten Hugelgrab durchgefiihrt. Bei diesen
Ausgrabungen wurden wichtige Uberreste wie Mosaike aus dem 4. bis 5. Jahrhundert n. Chr. gefunden. Dar(-
ber hinaus wurden in einem Tal nordwestlich des Dorfes Cengin (Bagarasi) im Bezirk Polateli die Uberreste
eines zweistockigen Aquadukts entdeckt, das vermutlich aus der rémischen Zeit stammt. Dartber hinaus sind
Passagen, Schlésser, Bader und Mevlevihauser in der ganzen Stadt wichtige Elemente, die die Geschichte und
Kultur von Kilis offenbaren.

Kilis'te, Oylum Héyuk haricinde Kuru Kastel Oren Yeri, S6gutli Harebeleri, Kurtaran Kéyu ve Cérten Hoyugu
gibi bolgelerde arkeolojik kazilar gerceklestirilmistir. Bu kazilarda, M.S. 4-5. yuzyila ait mozaikler gibi dnemli
kalintilara ulagilmistir. Ayrica, Polateli ilgesine bagl Cengin (Bagarasi) kéyunun kuzeybatisindaki dar bir
vadide, Roma dénemine ait oldugu disunulen iki kath su kemeri kalintilari kesfedilmistir. Bunlarin yani sira,
sehir genelindeki kabaltilar, kasteller, hamamlar ve mevlevihaneler, Kilis'in tarihini ve kultiriint ortaya koyan
énemli unsurlardandir.

Kilis ist eine faszinierende Stadt, die nicht nur durch ihren historischen und kulturellen Reichtum, sondern
auch durch ihre Naturschoénheiten bekannt ist. Der Musabeyli Naturpark im Bezirk Musabeyli bietet seinen
Besuchern herrliche Schénheiten. Der Musabeyli Naturpark bietet die Méglichkeit, in der Gppigen Natur zu
spazieren, sich an Picknickplatzen auszuruhen und den berauschenden Blick auf den Euphrat zu genief3en. Ein
weiteres Gebiet, das einen wichtigen Platz unter den Naturschénheiten von Kilis einnimmt, ist der Musabeyli
Stausee. Dieser See bietet eine ruhige und friedliche Atmosphére, in der die Besucher Zeit in Kontakt mit der
Natur verbringen kénnen.

Kilis, sadece tarihi ve kilttrel zenginlikleriyle degil, ayni zamanda dogal guizellikleriyle de buyduleyici bir sehirdir.
Musabeyli ilgesinde bulunan Musabeyli Tabiat Parki, ziyaretcilerine muhtesem gizellikler sunar. Musabeyli
Tabiat Parki; yemyesil doga icinde yurtyus yapma, piknik alanlarinda dinlenme ve Firat Nehri'nin cosku verici
manzarasinin tadini gikarma olanaklarina sahiptir. Kilis'in dogal guzellikleri arasinda énemli bir yer tutan bir
diger alan ise Musabeyli Baraj Golu'dur. Bu gol, sakin ve huzurlu bir atmosfer sunarak ziyaretcilere dogayla i¢
ice bir zaman gecirme imkani tanir.
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Platz der Republlk K|I|s Cumhunyet Meydanl 1

Ein weiterer beliebter Ort in Kilis ist Akpinar. Akpinar zieht die Aufmerksamkeit auf sich, weil hier naturliches
Quellwasser aus einem kalkhaltigen Boden flief3t. Das von Baumen und Olivenhainen umgebene Gebiet wird
vor allem im Frihjahr und Sommer von Picknickern und Menschen besucht, die dem Larm der Stadt entfliehen
und Zeit in einer ruhigen Atmosphére verbringen méchten. Dartuber hinaus werden der Karatag Park im Stadt-
zentrum, der als Promenade angelegte Ségutlidere See, das Scheich Muhammed Bedevi Grab (Seyir Tepesi),
der Seve Staudamm und der Hisar Camlig1 Naturpark, von dem aus man einen Panoramablick auf die Stadt
hat, ebenfalls haufig von Naturliebhabern besucht.

Kilis'te bir diger gézde lokasyon da Akpinar'dir. Akpinar, kalkerli bir topraktan cikip siril siril akan dogal
kaynak suyuna ev sahipligi yapmasi sebebiyle oldukc¢a dikkat cekmektedir. Dért bir tarafi agaclar ve zeytin-
liklerle gevrili olan bu alan 6zellikle bahar ve yaz aylarinda hem piknik yapmak isteyenlerin hem de sehrin
gurultisunden uzaklasip sakin bir atmosferde vakit gecirmek isteyenlerin ugrak noktasidir. Bunlarin yani
sira kent merkezinde bulunan Karatas Parki, mesire yeri olarak diizenlenen Ségutlidere, sehrin panoramik
olarak seyredilebildigi Seyh Muhammed Bedevi Turbesi Alani (Seyir Tepesi), Seve Baraji ve Hisar Camligi
Tabiat Parki da dogaseverlerin sikga ziyaret ettigi yerlerdendir.

Kilis liegt an einem mit modernen Verkehrsmitteln leicht erreichbaren Ort. Die Stadt ist Uber StraRen und
Bahnverbindungen zu erreichen. Darliber hinaus bietet der Flughafen Gaziantep, der 40 km von der Stadt
entfernt liegt, eine schnelle und bequeme Verbindung nach Kilis mit internationalen und nationalen Fligen. In
der Stadt gibt es eine grof3e Auswahl an Unterklnften aller Kategorien — von Hotels im Stadtzentrum bis hin
zu Unterkunftsalternativen mitten in der Natur.

Kilis, modern ulagsim aglariyla kolayca erisilebilir bir konumda yer almaktadir. $ehre karayolu ve demiryolu bag-
lantilariyla ulagsmak mimkindir. Ayrica, kente 40 km mesafede bulunan Gaziantep Havalimani, uluslararasi
ve i¢ hat uguslaryla Kilis'e hizli ve konforlu bir ulagim imkani sunmaktadir. Kentte konaklama icin de ¢ok cesitli
secenekler mevcuttur. $ehir merkezinde yer alan otellerden, doganin kucaginda konaklama alternatiflerine
kadar genisg bir yelpazede secenek bulunabilmektedir.
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500 g Lammhackfleisch
1 Zwiebel

2 Auberginen

2 grune Paprika

2 rote Paprika

2 Tomaten

*2 Kaffeel6ffel Salz

*1 Teeloffel Pfeffer

500 g kuzu kiyma
1sogan

2 patlican

2 yesil biber

2 kirmizi biber

2 domates

*2 tath kagigl tuz

*1 cay kasigi karabiber

Die Auberginen schalen und in runde Scheiben schneiden. Wasser in eine tiefe Schiussel geben und
mit Salz bestreuen. Auberginen eine Weile in das Salzwasser legen, damit sie nicht bitter schme-
cken. In der Zwischenzeit das Hackfleisch in eine RUhrschissel geben. Salz und Pfeffer hinzufigen
und kneten. Zwiebel, rote und griine Paprika in einem Zerkleinerer zerkleinern und hinzuftigen. Die
Mischung etwa 10 Minuten lang kneten. Die Auberginen abtropfen lassen und auf ein Backblech oder
eine hitzebestandige Auflaufform auslegen. Hackfleischmischung in H6he von 0,5 cm darauf vertei-
len, so dass das ganze Blech bedeckt ist. Je nach Wunsch mit Tomaten, Zwiebeln und Paprika gar-
nieren und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa 10-15 Minuten backen. Warm servieren.

Patlicanlarin kabuklari alacali olarak soyulur ve yuvarlak dilimler halinde kesilir. Derin bir kaba su
koyularak tuz serpilir. Patlicanlar, acisi gitkmasi i¢in bir siire tuzlu suda bekletilir. Bu sirada kiyma,
bir karigtirma kabina alinir. Tuz ve karabiber ilavesiyle yogrulur. Sogan, kirmizi ve yesil biberler
rondodan gegirilerek kiymaya eklenir. Yaklagik 10 dakika boyunca iyice yogrulur. Patlicanlarin suyu
suzulerek bir firin tepsisi ya da istya dayanikh bir firin kabinin tabanina dizilir. Kiymali harg, tepsiye
alinarak yarim santim kalinliginda, tepsinin tamamini kaplayacak sekilde yayilir. Uzerine arzuya
gbére domates, sogan ve biber dizilerek énceden isitilmig 200 °C firinda yaklagik 10-15 dakika kadar
pisirilir. Sicak olarak servis edilir.
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1Kg Zucchini
500 g Hackfleisch
2 Zwiebelpn

*1 Glas gekochte
Kichererbsen

*1 Essloffel Tomatenmark
*1 Teeloffel Pfeffer

*1 Teeloffel Chiliflocken
*1 Kaffeeloffel Salz

*2 Essloffel Ol

5-6 Zweige Petersilie
Zum Backen:

*1 Glas heildes Wasser

*1 Kaffeeloffel
Tomatenmark

Zum Braten:

*, Glas Ol

Zum UbergieRen:
*1 Glas Joghurt

*1 Teeloffel Salz

2 Knoblauchzehen

IHIL MAHSL

Die Zucchini grindlich waschen und mit Hilfe einer Gabel oder eines gezackten Messers die Schale
leicht abreiben. Der Lange nach halbieren und das Innere herausschaben. Ol in eine Pfanne geben
und erhitzen. Die Zucchini in dem heiRen Ol frittieren. Die frittierten Zucchini auf einen mit Papierti-
chern ausgelegten Teller legen, um das Gberschissige Ol zu entfernen. In der Zwischenzeit die Zwie-
beln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Fir die Fullung das Ol in einer separaten Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Das Hackfleisch hinzufigen und unter sténdigem Ruhren
weiter braten, bis es sein Wasser abgibt und wieder aufsaugt. Tomatenmark hinzufigen und weiter
braten. Die Petersilie waschen und fein hacken. Gekochte Kichererbsen, Petersilie, Salz und Gewurze
in die Mischung geben, einige Male umruhren und den Herd ausschalten. Die vorbereitete Fullung
mit Hilfe eines Loéffels in die Zucchini fullen. Die gefillten Zucchini in eine geeignete Auflaufform
geben. 1 Tasse Tomatenmark in heiRem Wasser auflésen und Uber die gefullten Zucchini gieRen. Im
Backofen bei 180 °C 30 Minuten lang backen. Den Joghurt in eine Schissel geben und mit Salz
bestreuen. Die Knoblauchzehen reiben und mit dem Joghurt gut vermischen. Die gefullten Zucchini
aus dem Ofen nehmen, auf einen Servierteller nehmen und sie mit dem Joghurt Ubergiel3en. Je nach
Wunsch, mit der Sof3e betraufeln und mit Petersilie garnieren.
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1kg kabak
500 g kiyma
2 sogan

*1 su bardagi haglanmig
nohut

*1 yemek kasig domates
salgasi

*1 cay kasigi karabiber
*1 cay kasigi pul biber
*1 tath kasigi tuz

*2 yemek kasigi sivi yag
5-6 dal maydanoz
Pigirmek igin:

*1 su bardagi sicak su

*1 tath kagigi domates
salgasi

Kizartmak igin:

*¥> su bardagi sivi yag
Uzeri igin:

*1 su bardagi yogurt
*1 cay kasigi tuz

2 dig sarimsak

oS
6Wle in ae®

zemeler

=

SIHIIL MAHST

Kabaklar iyice yikanir ve gatal ya da tirtikli bir bigak yardimi ile gizilerek sekil verilir. Uzunluklarina
goére ortadan ikiye bélunerek i¢leri oyulur. Bir kizartma tenceresine sivi yag alinarak kizdirilir. Kabak-
lar, kizgin yagda 6nllu arkal olacak sekilde kizartilir. Kizaran kabaklar, fazla yagini almasi icin kagit
havlu serili bir tabaga alinir. Bu sirada soganlar soyulur ve ince ince dogranir. i¢ harci igin ayri bir
tavada sivi yag isitilarak soganlar yagda kavrulur. Pembelesen soganlarin Gzerine kiyma eklenir ve
karistinlarak suyunu salip tekrar cekinceye kadar kavrulur. Domates salgasi da eklenerek kokusu
cikana kadar kavurma iglemine devam edilir. Maydanozlar yikanarak ince ince dogranir. Harcin
Uzerine haglanmig nohut, maydanoz, tuz ve baharatlar da eklenerek birkag kez karistirildiktan sonra
ocagin alti sénduruldr. Hazirlanan i¢ harg, bir kasik yardimiyla kabaklarin igine doldurulur. Doldurulan
kabaklar uygun bir firin kabina dizilir. 1 su bardagi sicak su icinde domates salgasi eritilerek dolmala-
rin Gzerlerine gezdirilir. 180 °C firinda 30 dakika kadar pisirilir. Dolmalar pigerken tzeri igin, yogurt bir
kaseye alinir. Uzerine tuz serpilir. Sarimsaklar da rendelenerek guzelce karigtirilir. Firindan gikarilan
dolmalar ilk sicakhgi gecgince servis tabagina alinir ve Gzerine sarimsakli yogurt gezdirilir. Arzuya
gore yemegin suyundan gezdirilerek ve bir tutam maydanoz serpilerek servis edilebilir.
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*1 Glas
Freekeh-Bulgur

*> Glas Bulgur

*1 Glas gekochte
Kichererbsen

1Zwiebel

*1 Teeloffel
schwarzer Pfeffer

*1 Kaffeeloffel Salz
*2 Essloffel Butter

*4 Glaser
Fleischbrihe

*1 su bardagi firik
bulguru

*> su bardagi
pilavlik bulgur

*1 su bardagi
haglanmig nohut

1sogan

*1 cay kagigl
Earabiber

*1 tath kasigi tuz

*2 yemek kasigi
tereyagi

*4 su bardagi et
suyu

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Butter in einem Topf geben und schmelzen. Die gehackten
Zwiebeln in der Butter rosten, bis sie rosa werden. Den Bulgur mit reichlich Wasser gut waschen,
abtropfen lassen und zu den Zwiebeln hinzufligen. Zusammen mit den Zwiebeln ein paar Minuten
résten. Dann mit der Fleischbrihe aufgiel3en. Mit Salz und Pfeffer wirzen und die Mischung einige
Male umruhren. Den Deckel auflegen und bei schwacher Hitze kochen, bis das Wasser aufgesogen
ist. Wenn das Wasser vollstandig aufgesogen ist, den Herd ausschalten. Die gekochten Kichererbsen
hinzuftgen, vorsichtig umrthren und die Mischung 5-10 Minuten ruhen lassen. Heil® servieren.

Soganin kabuklari temizlenerek ince ince dogranir. Bir pilav penceresine tereyagi alinarak eritilir.
Dogranan soganlar tereyaginda pembelesene kadar kavrulur. Bulgurlar bol su ile gtizelce yikanarak
sUzulir ve pembelesen soganlarin tzerine eklenir. Birkag dakika soganlarla birlikte kavrulur. Ardin-
dan Gzerine et suyu eklenir. Tuz ve karabiber ile tatlandirildiktan sonra birkag kez karigtirilir. Kapagi
kapatilarak kisik ateste suyunu gekene kadar pisirilir. Suyunu tamamen ¢ektikten sonra ocagin alti
sénduralar. Haglanmig nohutlar da eklenerek hafifge harmanlanir ve 5-10 dakika kadar dinlendirilir.
Sicak olarak servis edilir.

Zutaten

Malzemeler



Mutlu Yillar
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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 2024 und die
KNAPPSCHAFT und Sie kénnen zusammen fir lhre
Gesundheit aktiv werden.

(® KNAPPSCHAFT
Lir wmeine Gesundiyelt!

Nutzen Sie zum Beispiel unsere Aktivtage, um sich fit
fur 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 Wohlfiihlhotels
in den schénsten Regionen Deutschlands und des
benachbarten Auslands nur um lhre Gesundheit und
lhr Wohlbefinden kiimmern.

Sagliginizin gogalmasina izin verin.

Sprechen Sie einfach mit uns, lhrer KNAPPSCHAFT,
fiir lhre Gesundheit.

030 613 7605 90
08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)
www.knappschaft.de
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500 g Hackfleisch
1Zwiebel

3 Knoblauchzehen

*1 Glas feiner Bulgur
*Y> Glas heildes Wasser
*1 Kaffeeldffel Minze

*1 Kaffeeloffel
Paprikapulver

*1.Kaffeeloffel Pfeffer
*1 Kaffeeloffel Salz

Den Bulgur in eine tiefe Schissel geben und mit heiRem Wasser tbergiel3en. Abdecken und
beiseitestellen, bis das Wasser aufgesogen ist. Nachdem das Wasser vollstandig aufgeso-
gen ist, den Bulgur in eine Ruhrschussel geben. Hackfleisch hinzufiigen und 5-6 Minuten
kneten. Knoblauchzehen fein hacken, Zwiebel reiben und beides hinzufigen. Noch eine
Weile weiter kneten. Salz und Gewdurze hinzufiigen und die Mischung noch einige Minuten
kneten, bis sie eine weiche Konsistenz hat. Den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und fur
1-2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. Eine kleine Schussel mit Wasser fullen. Die Hande
leicht anfeuchten, die Masse in walnussgrof3e Stiicke teilen und langlich formen. Je nach
Wunsch kénnen sie auch aufgespiel3t werden. Die vorbereiteten Spiel3e auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen bei 180 °C etwa 30 Minuten backen, bis die
Oberseite goldbraun wird. Warm servieren.



500 g kiyma
1sogan
3 dig sarimsak

*1 su bardagi ince
bulgur

*> su bardagi sicak su
*1 tath kagigi nane

*1 tath kasigi toz kirmizi
biber

*1 tath kasig1 karabiber
*1 tath kasig tuz

Bulgur, derin bir kaseye alinarak Gizerine sicak su koyulur. Uzeri kapatilarak suyunu gekmesi
icin bir kenarda bekletilir. Suyunu tamamen ¢ektikten sonra bir karigtirma kabina alinir. Uze-
rine kiyma eklenerek 5-6 dakika kadar kavrulur. Sarimsaklar ince ince dogranarak, sogan da
rendelenerek harca eklenir. Bir sure daha yogurmaya devam edilir. Tuz ve baharatlari da
eklenerek birkag¢ dakika daha, yumusak bir kivam alana kadar yogrulur. Hazirlanan harcin
Gzeri streg film ile kapatilarak buzdolabinda 1-2 saat kadar dinlendirilir. Harca gekil verilirken
kullanilmak Uzere bir kdseye su doldurulur. Avug igi hafifce 1slanarak hargtan ceviz buyukli-
gunde pargalar koparilir ve uzunca sekil verilir. Arzuya gére sise de gegirilebilir. Hazirlanan
kebaplar, yagh kagit serili firin tepsisine dizilir ve 180 °C firinda yaklasik 30 dakika tzeri kiza-
rana kadar pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

alzemeler

2
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*2 Glaser rote Linsen
*8 Glaser Wasser

5 Blatter Mangold

5 Knoblauchzehen
1Zitrone

*2 Essloffel Olivenol

*1 Kaffeeloffel
getrocknete Minze

*1 Kaffeeloffel
Chiliflocken

*1 Kaffeeloffel Salz

Zutaten

*2 su bardagi
kirmizi mercimek

*8 su bardagi su
5 yaprak pazi

5 dig sarimsak
1limon

*2 yemek kasigl
zeytinyagi

*1 tath kagigi kuru
nane

*1 tath kasigi pul
biber

*1 tath kasig tuz

Malzemeler

AURE MALHITA
S ALK

Die Linsen in ein Sieb geben, mit reichlich Wasser waschen und abtropfen lassen. Wasser in einen tiefen Topf
geben. Die Linsen hinzufligen und bei mittlerer Hitze kochen. In der Zwischenzeit die Mangoldblatter grindlich
waschen und fein hacken. Wenn die Linsen weich und gar sind, die gehackten Mangoldblatter in die Brihe
geben und noch eine Weile weiter kochen. Die Zitrone auspressen und in die Suppe geben. Olivendl in eine
Pfanne geben. Die Knoblauchzehen in kleine Stiicke schneiden und hinzufigen. Nachdem der Knoblauch leicht
angerostet ist, getrocknete Minze und Chiliflocken hinzufiigen und mitrésten. Die vorbereitete Sof3e in die
Suppe geben. Zum Schluss mit Salz abschmecken und gut vermischen. Nachdem Sie sich vergewissert haben,
dass der Mangold weich und gar ist, die Suppe in die Servierschalen aufteilen und heifd servieren.

73
el/e in ge®

Mercimekler bir slizgece alinarak bol su ile yikanir ve sGzilur. Derin bir tencereye su ilave edilir. Mercimekler
icine eklenerek orta ateste pisirilir. Bu sirada pazi yapraklari iyice yikanir ve ince ince dogranir. Mercimek iyice
yumusayip pistig§inde, dogranmis pazilar icine eklenir ve bir siire daha bu sekilde kaynatilir. Limonun suyu
sikilarak ¢orbaya ilave edilir. Bir sos tavasina zeytinyagi alinir. Sarimsaklar ktigtik kiigiik dogranarak icine eklenir.
Sarimsaklar hafif¢e gevrildikten sonra kuru nane ve pul biber eklenerek kavrulur. Hazirlanan sos, gorbanin igine
eklenir. Son olarak tuz ile tatlandirildiktan sonra glzelce karistinlir. Pazilarin iyice yumusayip pistiginden emin
olduktan sonra gorba servis kaselerine alinir ve sicak olarak servis edilir.



Zutaten

Malzemeler

200 g Engelshaar
(Kadayif)

100 g Butter

*1 Glas gemahlene
Pistazien

Fir den Sirup:
*1 Glas Zucker
*1 Glas Wasser

1-2 Tropfen
Zitronensaft

200 g kadayif
100 g tereyagi

*1 su bardagi
toz Antep fistigi

Serbetiigin:

*1 su bardagi
toz seker

*1 su bardagi su
1-2 damla limon

suyu

Far den Sirup des Desserts Zucker und Wasser in einen tiefen Topf geben. Umrihren, bis sich der Zucker
auflést, und aufkochen lassen. Nachdem sich der Zucker vollstandig aufgelést hat, noch 5-6 Minuten kochen
lassen und den Herd ausschalten. Den Zitronensaft hinzufigen und zum Abkuhlen beiseitestellen. In der
Zwischenzeit die Butter in einem grofRen Topf zum Schmelzen bringen. Die Engelshaare mit Hilfe eines Messers
schneiden und in die geschmolzene Butter geben. Ein paar Minuten rihren und résten. Dann die gemahlenen
Pistazien hinzufigen, umrihren und weiter rosten. Wenn die Engelshaare Farbe angenommen haben, unter
stédndigem RUhren mit dem lauwarmen Sirup langsam UbergiefRen. Sobald die Engelshaare weich geworden
sind und den Sirup vollstandig aufgenommen haben, den Herd abschalten. Nach Belieben formen oder auf
einen Servierteller verteilen und servieren.

Tathnin serbeti igin derin bir tencereye toz seker ve su ilave edilir. Toz seker eriyene kadar karistirilir ve kayna-
maya birakilir. Toz seker tamamen eridikten sonra 5-6 dakika daha kaynatilarak ocagin alti kapatilir. Limon
suyu damlatilarak imasi icin kenara alinir. Bu sirada genis bir tavaya tereyagi alinir ve eritilir. Kadayiflar bir bigak
yardimi ile kesilir ve eriyen tereyaginin icine eklenir. Birka¢ dakika karistirilarak kavrulur. Ardindan toz Antep
fistigi ilave edilerek karistirilir ve kavurmaya devam edilir. Glizelce kavrulduktan sonra, bir taraftan karistirmaya
devam edilirken, iimig olan serbet de yavas yavas Uzerine dékulur. Kadayiflar yumusayip serbeti tamamen
cektikten sonra ocagin alti kapatilir. Arzuya goére bir servis tabagina yayilarak ya da sekil verilerek servis edilir.
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150 g Butter
1Ei

1 Packchen
Backpulver
*3 Glaser Mehl

*Ya Glas Traubensirup
*1 Glas Zucker

*1 Kaffeeloffel
Ingwerpulver

*1 Kaffeeloffel Zimt

NGWERPLATZCHEN®

Butter (Zimmertemperatur) und Zucker in eine Ruhrschussel geben. Beides mit Hilfe eines Mixers
mixen bis sich der Zucker auflést. Eier und Traubensirup hinzufiigen und weiter mixen, bis die Masse
eine sanfte Konsistenz hat. Ingwerpulver, Zimt, Mehl und Backpulver hinzufiigen und zu einem wei-
chen Teig kneten, der nicht an den Handen klebt. Die Arbeitsflache mit Backpapier auslegen, um den
Teig auszurollen. Den Teig auf das Backpapier legen. Ein zweites Backpapier nehmen und den Teig
bedecken. Den Teig zwischen den beiden Backpapieren mit Hilfe eines Nudelholzes etwa 1 cm breit
ausrollen. Aus dem ausgerollten Teig mit Hilfe von Férmchen runde Platzchen ausstechen und mit
Abstand auf das mit Backpapier belegte Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C etwa
15 Minuten backen. Die Platzchen aus dem Ofen nehmen, sobald sie goldbraun sind, und nach dem
Abkuhlen servieren.

Zutaten
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150 g tereyagi
1yumurta

1 paket kabartma tozu
*3 su bardagi un

*Ya su bardag pekmez

*1 su bardag toz
seker

*1 tath kasigi toz
zencefil

*1 tath kagigi targin

Derin bir kap alinarak icine oda sicakhgindaki tereyagi ve toz seker eklenir. Bir mikser yardimiyla
toz seker eriyene kadar tereyagiyla birlikte girpilir. Toz seker eridikten sonra yumurta ve pekmez
eklenerek puruzsuz bir kivam alana kadar girpmaya devam edilir. Ardindan sirasiyla toz zencefil,
tarcin, un ve kabartma tozu eklenerek ele yapigmayan, yumusak bir hamur yogrulur. Hamuru agmak
i¢in tezgah Uzerine yagh kagit serilir. Hamur, yagh kagidin tGzerine koyulur. Bir yagh kg1t daha alinir ve
hafifce bastirilarak hamurun Gzerine serilir. iki yagl kagidin arasindaki hamur, bir merdane yardimiyla
yaklasik 1 parmak kalinhiginda acilir. Agilan hamurdan, kaliplar yardimiyla yuvarlak ya da arzu edilen
sekillerde kurabiyeler ¢ikarilir ve aralikli olarak yagh kagit serili firin tepsisine dizilir. Onceden isitilmig
180 °C firinda yaklagik 15 dakika kadar pisirilir. Uzerleri kizardiktan sonra firindan ¢ikarilir ve soguduk-
tan sonra servis edilir.
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DAS HEILENDE BEWURZ IN DER KUCHE

ZENCEFIL

SOFRALARIN SIFALI BAHARATI




Ingwer ist eine Pflanzengattung in der Familie def Ingwergewachse (Zingiberaceae) und ist eine Heilpflanze,
deren Wurzeln besonders genutzt werden. Ingwer ist eine tropische Pflanze, die feuchte und heif3e Klimabe-
dingungen bevorzugt und ursprunglich aus Asien stammt. Die Geschichte des Ingwers reicht, Tausende von
Jahren bis in die tropischen Regionen Asiens zuruck. In den alten Kulturen Indiens und Chinas gibt es Hinweise
darauf, dass Ingwer als Gewurz verwendet wurde. Ingwer nimmt sowohl in der Esskultur als auch in der Medizin
dieser Gemeinschaften einen wichtigen Platz ein. Im Laufe der Zeit verbreitete sich Ingwer auch in anderen
Regionen, gewann mit der Entwicklung von Handelsrouten an Popularitat und wurde im Laufe der Geschichte
in verschiedenen Kulturen zu einer Pflanze, die mit Gesundheit und Heilung assoziiert wird. Heute wird Ingwer
auf der ganzen Welt angebaut.

Zingiberaceae familyasina ait bir bitki olan zencefil, 6zellikle kékleri kullanilan sifal bir bitkidir. Nemli ve sicak
iklim kosullarini tercih eden ve tropikal bir bitki olarak bilinen zencefil, Asya kékenlidir. Zencefilin gegmisi binler-
ce yil éncesine, Asya'nin tropikal bélgelerindeki topraklara kadar uzanmaktadir. Hindistan ve Cin'in antik
kaltarlerinde, zencefilin baharat olarak kullanildigina dair izlere rastlanmistir. Bu topluluklarin gerek yemek
kaltirlerinde gerekse tip alanlarinda zencefil 6nemli bir yer tutmustur. Zamanla diger bélgelere de yayilan
zencefil, ticaret yollarinin gelismesiyle popdulerlik kazanmisg, tarih boyunca farkl kiltirlerde saglik ve sifa ile
6zdeslesen bir bitki haline gelmistir. GinUmuizde de diinya genelinde yaygin olarak yetistiriimektedir.

Ingwer hat einen einzigartigen, leicht bitteren und wirzigen Geschmack und ist ein vielseitiges Gewlrz mit
vielfaltigen Einsatzmdéglichkeiten in der'Kuiche. Er wird frisch oder in Pulverform verwendet, um vielen Gerich-
ten wie Fleisch, Hihnchen, Fisch, Gemuse, Suppen oder Sof3en eine besondere Wurze zu verleihen. Zusétzlich
zu den Mahlzeiten wird er in Heil3getranken und Krautertees verwendet. Ingwer hat auch einen Geschmack,
der gut zu Keksen, Kuchen und Desserts passt. Aufgrund seines.charakteristischen Aromas wird Ingwer auch
beim Gemuse einlegen verwendet. Ingwer ist ein Lebensmittel, das nicht nur einen wichtigen Beitrag zum
Essen, sondern auch zur Gesundheit leistet. Er wird hadufig in Nahrungsergdnzungsmitteln und Naturheilmit-
teln verwendet. Ingwer hat antioxidative und entziindungshemmende Eigenschaften. Er wirkt sich positiv auf
den Kérper aus, insbesondere auf das Verdauungssystem, das Immunsystem und das Herz-Kreislauf-System.
Es ist auch bekannt, dass Ingwer Ubelkeit lindert, die Widerstandskraft gegen Erkaltungen verbessert und
Entzindungen vorbeugt.

Kendine 6zgu hafif aci ve baharatl bir tada sahip olan zencefil, mutfaklarda oldukga gesitli bir kullanim alanina
sahip ¢ok yonlu bir baharattir. Taze ya da toz halinde, et yemeklerinden tavuk ve baliklara, sebze yemeklerin-
den corba ve soslara kadar pek gok yemege 6zel bir lezzet katmak igin kullanilir. Yemeklerin yani sira sicak
iceceklerde, bitki ¢caylarinda kullanilir. Zencefil ayrica kurabiye, kek ve tatllarla da uyumlu bir lezzete de sahip-
tir. Karakteristik aromasi sebebiyle turgu ve konservelerde de tercih edilir. Zencefil, sadece sofralar icin degil,
ayni zamanda saglik igin de énemli katkilari olan bir besindir. Ozellikle saglik takviyelerinde ve dogal ilaglarda
bilesen olarak sikga kullaniimaktadir. Antioksidan ve anti-enflamatuar 6zelliklere sahip olan zencefil; basta
sindirim sistemi, bagisiklik sistemi ve kardiyovaskuler sistem olmak Uzere vicuttaki pek gok sisteme fayda
saglamaktadir. Ayrica, mide bulantisini azaltma, soguk alginligina karsi direng gelistirme, iltihaplari 6nleme gibi
sorunlarda da etkili oldugu bilinmektedir. A2y
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Kan sekerini dugtrur

Zencefil, kan sekerini dusirmeye yardimci olur.
Olguli bir gekilde tuketildiginde, kan sekerini disi-
rebilir ve ayni zamanda insulin Gretimini dizenleme-
de etkili olabilir.

Enfeksiyonlarla savasir

Taze zencefilin igeriginde yer alan cesitli bilegenler,
vicudun mikroplardan korunmasina ya da mikrop-
larla micadele etmesine yardimci olur. Vicutta
cesitli bakterilerin yayllmasini durdurabilir ve baz
virGslerin viicuda girmesini engelleyebilir.

Kalbe iyi gelir

Zencefil, kalp hastaliklari riskini azaltmaya katki
saglar. Kolesterol seviyelerini disirmeye yardimci
olarak kanin pihtilagmasini énleyebilir. Bu durum, kan
damarlarinin tikanmasini engelleyerek, kalp krizi veya
felce neden olabilecek kalp hastaliklarinin tedavisin-
de etkili olabilir.

Agn kesici 6zelliktedir

Anti-inflamatuar ve agri giderici 6zelliklere sahip
olan zencefil, viicuttaki ¢esitli agrilarin azaltiimasina
yardimci olur. igerdigi gingerol adli bilegen sayesinde
iltihaplanmanin da énline gecerek basta eklem ve
kas agrilari olmak Uzere vucuttaki iltihap kaynakl
agrilarla basa ¢gikmada da etkilidir.



Bekampft Stress

Es wird angenommen, dass Ingwer positive
Auswirkungen auf psychische Probleme wie
Angstzustande, Depressionen und posttrau-
matische Belastungsstérungen hat. Der in
Ingwer enthaltene Bestandteil Gingerol kann
mit den Serotoninrezeptoren im Gehirn intera-
gieren und eine antidepressive Wirkung entfal-
ten.

Hilft bei Ubelkeit

Der im Ingwer enthaltene Wirkstoff Gingerol
zeigt positive Wirkungen gegen Ubelkeit. Da er
sich positiv auf das Verdauungssystem aus-
wirkt, kann er gegen Ubelkeit aufgrund von
Verdauungsproblemen helfen.

Beugt Blahungen und
Verdauungsstérungen vor

Dank der entzindungshemmenden Eigen-
schaften des Ingwers und seiner positiven
Auswirkungen auf das Verdauungssystem soll
er gegen Verdauungsprobleme wie Blahungen
und Verdauungsstérungen helfen. Studien
haben gezeigt, dass er die Magen-Darm-Mus-
kulatur .entspannen kann, um Krampfe und
Verdauungsstérungen zu lindern und Ubelkeit
zu reduzieren.

Stresle savasir

Zencefilin anksiyete, depresyon ve travma son-
rasi stres bozuklugu gibi ruhsal saglik sorunlari-
na olumlu etkileri olabilecegi dusunulmektedir.
icerdigi gingerol adli bilesen, beyindeki seroto-
nin reseptdrleriyle etkilesime girerek antidep-
resan bir etki gosterebilir.

Mide bulantisina iyi gelir

Zencefilin igerigindeki gingerol maddesi, mide
bulantisina kargi olumlu etkiler gésterir. Sindi-
rim sistemine olumlu katkilarda bulundugu igin
6zellikle sindirimle ilgili sorunlardan kaynakla-
nan mide bulantilarina kargi yardimci olabilir.

Siskinlik ve hazimsizhgi 6nler

Zencefilin anti-inflamatuar 6zelligi ve sindirim
sistemine olan olumlu etkileri sayesinde,
siskinlik ve hazimsizlik gibi sindirim sorunlarina
karsi yardimci olabilecegi dusunulmektedir.
Mide kaslarini gevsetici etkisi sayesinde,

midede sikigan gazin serbest birakilmasini
kolaylastirabilir.
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Ist darmfreundlich

Aufgrund seiner verdauungsférdernden und regulie-
renden Eigenschaften hat Ingwer eine positive
Wirkung auf die Darmgesundheit. Er kann Beschwer-
den wie Durchfall oder Verstopfung lindern und zur
Regulierung des Stuhlgangs beitragen.

Ist gut gegen Husten

Die antiviralen und antibakteriellen Eigenschaften
des Ingwers sind wirksam bei der Bekdmpfung von
Atemwegsinfektionen. Gleichzeitig kann die schleim-
I6sende Wirkung des Ingwers den Husten lindern,
indem er hilft, den Auswurf leichter abzusondern.

Hilft bei der Gewichtsabnahme

Ingwer beschleunigt die Fettverbrénnung, indem er
die Kérpertemperatur erhéht. Er verhindert plétzli-
che Blutzuckerschwankungen, indem er die Koh-
lenhydratverdauung reguliert, sorgt fur eine effekti-
ve Nutzung des Insulins und reduziert das Hunger-
gefuhl. Auf diese Weise hilft er bei der Gewichtsab-
nahme.

B Obwohl Ingwer nachweislich nicht gesundheits-
2 schadlich ist, sollte ein UberméalSiger Verzehr
T vermieden werden.

Bagirsak dostudur

Sindirim sistemini destekleyici ve duzenleyici 6zellik-
leri nedeniyle, zencefil bagirsak saghgina olumlu etki
eder. ishal ya da kabizlik gibi durumlar hafifletebilir ve
bagirsak hareketlerini dizenlemeye yardimci olabilir.

Oksiiriige iyi gelir

Zencefilin antiviral ve antibakteriyel 6zellikleri, solu-
num yolu enfeksiyonlarina karsi micadelede etkilidir.
Ayni zamanda, zencefilin balgam soktlriciu etkisi,
balgamin daha rahat bir sekilde atiimasina yardimci
olarak 6ksuragu hafifletebilir.

Kilo vermeye yardimci olur

Zencefil, vacut sicakhgini artirarak yag yakim sure-
cini hizlandirir, karbonhidrat sindirimini dizenleye-
rek kan sekerindeki ani dalgalanmalarin 6niune
gecer, insulinin etkili kullanimini saglar ve aclik hissi-
ni azaltir. Bu sayede kilo vermeye yardimci olur.

4'5' Zencefilin saglik icin bilinen bir zarari olmamasina
Z ragmen asiri tuketiminden kacginilmalidir.
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1Ingwerwurzel

1 Zimtstange

1 Scheibe Zitrone
*2 Glaser Wasser

*1 Kaffeeloffel Honig

1kék zencefil

1 gubuk targin

1 dilim limon

*2 su bardagi su
*1 tath kagigi bal

Ingwer schéalen und in Ringe schneiden. Zimtstange und Ingwer in eine Teekanne geben.
Wasser aufkochen und in die Teekanne fullen. Mit geschlossenem Deckel 5 Minuten ziehen

lassen. Den Tee in Tassen fullen und mit einer Zitronenscheibe und Honig servieren.

Zencefilin kabuklari soyularak halka halka dilimlenir. Demligin igine gubuk targin ve dilim-
lenen zencefiller eklenir. Su kaynatilir ve demligin icine eklenir. Kapagi kapali bir sekilde
demlenmesi i¢in 5 dakika kadar bekletilir. Demlenen gay, fincanlara alinarak limon dilimi
ve bal ilavesi ile servis edilir.
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Zutaten

Malzemeler



Sagligin, sevginin ve mutIqucjun
hep yaninizda olacagi yeni bir

Y ﬁ y|| diliyoruz!
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YENIYILINIZI KUTLAR,
SAGLIK MUTLULUK VE
BASARILAR DILERIZ.
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