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Die Filiale liegt zentral
im Herzen von Steglitz, genauer in

der Albrechtstr. 19. Vor allem das Angebot
aus unserer Fleischtheke Uberzeugt unsere

Stammkunden. Die ber 600 m? groRe Filiale in
Steglitz ist schnell und bequem mit den dffentlichen
Verkehrsmitteln als auch mit dem PKW erreichbar.
Zusétzlich bieten wir dort einen kostenlosen Kundenpark-

platz.

Wir freuen uns auf Thren Besuch!
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Moabit
Turmstrafie 43, 10551 Berlin

Wilmersdorf
Bundesallee 180, 10717 Berlin

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

Wedding 1
Badstr. 9, 13357 Berlin

Wedding 2
Miuillerstr. 32A-33, 13353 Berlin

Spandau
Breite Strafde 37, 13597 Berlin

Schoéneberg
Potsdamer Straf3e 152, 10783 Berlin

Steglitz
Albrechtstr. 19, 12167 Berlin

Kreuzberg
Wrangelstr. 85, 10997 Berlin

Tempelhof
Tempelhofer Damm 2, 12101 Berlin

Reinickendoﬁrf* %
Wilhelmsruher Damm 129, 13439 Berlin

Charlottenburg
Wilmersdorfer Str. 46, 10627 Berlin

Neukolln 2
Hermannstrafde 218, 12049 Berlin

Lichtenrade
Lichtenrader Damm 98, 12305 Berlin
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Subemiz, Steqlitz'in tam
merkezinde, Albrechtstr.de yer
almaktadir. Subemizde bulunan kasap reyo-

numuzda musterilerimize taze, saglkl ve &zenle
hazrrlanmig et drinlerini sunmaktayiz. 600 mZnin
uzerinde bir alana sehip olan Steglitz subemize, toplu
tagima ya da 6zel aralarinizla hizh ve konforlu bir sekilde
ulagabilirsiniz. Ayrica, misterilerimize 6zel tcretsiz otopar-
kimizdan da faydalanabilirsiniz.

Ziyaretinizden memnun olacagiz!

Albrechtstrale 19, 12167 Berlin

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

U-Bahn: U9 Rathaus Steglitz

Montag - Freitag / Samstags: 08.00 - 20.00
Pazartesi - Cuma / Cumartesi: 08,00 - 2000

Tel: 030/70096410
Fax: 030 /70 09 64 55

www.eurogida.de
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- Altstadt von Tokat » & Tokat Eski Sehir Merkezi +

Tokat liegt im Hinterland der Stdkiste des Schwarzen Meeres, im Bezirk Yesilirmak, und ist eine Stadt, die sich durch ihre
historische Struktur auszeichnet. Das Stadtzentrum liegt nordlich des Tokat-Flusses, umgeben von Griinflachen. Tokat ist eine
anatolische Stadt, die eine tief verwurzelte historische Vergangenheit hat, die bis in die Antike zurtickreicht. Die Stadt beher-
bergte viele Zivilisationen wie die Hethiter, Phryger und das hellenistische Kénigreich. Mit der Eroberung Anatoliens durch
das Romische Reich geriet es unter romischen Einfluss. Tokat, das infolge der Teilung des Rdmischen Reiches in das Gebiet
des Byzantinischen Reiches (iberging, kam Ende des 11. Jahrhunderts unter das Protektorat der Seldschuken. 1387 schloss
es sich dem Osmanischen Reich an.

Tokat, Turkiye'nin Karadeniz Bélgesi'nde Yesilirmak Havzasrnin bereketli topraklarinda kurulmus, tarihi dokusuyla on plana
cikan bir kenttir. il merkezi Tokat Nehrinin kuzeyinde konumlanmis, yesilliklerle cevrili bir alana kurulmustur. ic Anadolu
Bélgesine yakinhig ile dikkat ceken Tokat, antik cadlara kadar uzanan kéklu bir tarihi gegmise sahiptir. Hititler, Frigler ve
Helenistik Krallik gibi bircok uygarhiga ev sahipligi yapmighr. Roma imparatorlugu'nun Anadolu'yu fethi ile Roma etkisi altina
da girmigtir. Roma imparatorlugu'nun béliinmesi sonucu Bizans imparatorlugu topraklarina gecen Tokat, ardindan 11. yiizyil
sonlarinda Selcuklu himayesine girmistir. 1387 yilinda ise Osmanl Devletine katilmstir.

Die Stadt verfiigt Gber ein tief verwurzeltes kulturelles Erbe, da die Stadt im Laufe ihrer Geschichte viele Zivilisationen beher-
bergt hat. Die Burg von Tokat und andere Bauwerke, die in diesen Epochen errichtet wurden, haben die Handels- und Kultur-
struktur der Stadt erheblich gepragt. Die Stadt bietet ihren Besuchern die Méglichkeit, mit ihren architektonischen Strukturen,
historischen Artefakten und Ruinen, Moscheen, Badern und Madrasas aus vergangenen Jahrhunderten auf eine Reise in die
Geschichte zu gehen.

Tokat, tarihi boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi sebebiyle kékli kiltirel bir mirasa sahiptir. Bu dénemlerde
yapilan Tokat Kalesi ve diger yapilar, sehrin ticaret ve kiltir yapisini oldukga giclendirmigtir. Sehir, tarihi yiizyillar dncesine
dayanan mimari yapilari, tarihi eserleri ve kalintilari: camileri, hamamlari ve medreseleri ile ziyaretcilerine tarihe bir yolculuk
yapma firsati sunmaktadir.

- Ali Pasa Moschee » € Ali Paga Cami + kat-Ulu-Moschee >« Tokat Ulu Cami -
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+ Zile-Burg )€ Zile Kalesi -

Die Burg Tokat, eines der Wahrzeichen von Tokat, liegt im Zentrum der Stadt auf einem hohen Hugel und bietet einen herrli-
chen Blick auf den Fluss Tokat und auf die Stadt. Die Burg, deren heutiger Zustand groRtenteils auf die osmanische und
seldschukische Zeit zuriickgeht, tragt die Spuren vieler verschiedener Zivilisationen, die sie zuvor beherbergt hat.

Tokat'in sembollerinden olan ve sehrin merkezinde yer alan Tokat Kalesi, yiiksek bir tepede kurulmus, Tokat Nehri'ni ve
sehri tim gizellikleriyle gézler dniine seren muazzam bir konumdadir. Glinimiizdeki son hali biyik dlciide Osmanl ve
Selcuklu dénemlerine ait olan kale, ncesinde ev sahipligi yapmig oldudu bircok farkl medeniyetin de izlerini tagimaktadir.

Die Burg Niksar im Bezirk Niksar wurde wéhrend des pontischen Kénigreichs persischen Ursprungs erbaut und erhielt ihre
heutige Form mit neuen Abschnitten, die wéhrend der rémischen Zeit hinzugefiigt wurden. In der Burg befinden sich Ruinen
von einem Bad, einer Moschee, einer Madrasa, einer Kirche und einem Gefdngnis. Im Niksar-Museum, das sich in der Burg
befindet, sind archdologische Funde aus den Ausgrabungen in der Region ausgestellt.

Tokat'a bagh Niksar ilgesinde bulunan Niksar Kalesi ise Pers kdkenli Pontus Kralligi déneminde yapilmig olup Roma Déne-
mi'nde eklenen yeni bdlimleriyle giiniimizdeki halini almistir. Kalede hamam, mescit, medrese ve kilise ile hapishane
kalintilari bulunmaktadir. Kale icerisinde yer alan Niksar Miizesi'nde, bélgede yapilan kazilardan ortaya cikan arkeolojik
eserler sergilenmektedir.

Ein weiterer Anziehungspunkt fir Besucher ist der Uhrenturm von Tokat, eines der Wahrzeichen der Stadt. Der Turm ist so
positioniert, dass man ihn von der ganzen Stadt aus sehen kann. Der 1902 erbaute Turm wurde zu Ehren des 25. Jahrestages
der Thronbesteigung von Abdulhamid 11. errichtet. Der Uhrenturm, der jede halbe Stunde und zu Beginn jeder vollen Stunde
schldgt, ist in der ganzen Stadt zu héren.

Ziyaretcilerin bir diger ilgi odad da, kentin simgelerinden biri olan Tokat Saat Kulesi'dir. Kule, kentin her yerinden gérilebilecek
sekilde konumlandirimistir. 1902 yilinda inga edilen kule, 11. Abdulhamid'in tehta cikisinin 25. yil serefine yaptirilmistir. Her yarim
saat ve saat baslarinda calan saat kulesi, sehrin her yerinden duyulmaktadir.

Eines der wichtigsten Gebdude, die das historische und kulturelle Erbe der Region widerspiegeln, ist die GroRe Moschee von
Niksar (Melik Gazi Moschee) im Bezirk Niksar. Obwohl es keine Inschrift iiber die Moschee gibt, die eines der wichtigsten
religiosen Gebdude Anatoliens ist, geht man davon aus, dass ihr Bau auf das Jahr 1145 zuriickgeht. Auch das Innere der
Moschee, die sich in einem groRen Hof befindet und vier Minarette hat, ist sehr beeindruckend. Sie zieht vor allem durch ihre
Holzarbeiten und Motive die Aufmerksamkeit auf sich. Obwohl die Moschee im Laufe der Zeit mehrfach repariert wurde, hat
sie ihre Originalitat weitgehend bewahrt.

Bélgenin tarihi ve kiiltiirel mirasini yansitan énemli yapilardan biri de Niksar ilcesinde bulunan Niksar Ulu Cami'dir (Melik Gazi
Cami). Anadolu'nun énemli dini yapilarindan biri olan caminin kitabesi bulunmamakla birlikte yapim tarihinin 1145 yilina kadar
dayandi disiinilmektedir. Biyiik bir aviuda yer alan ve dért minaresi olan caminin ici de oldukga etkileyicidir. Ozellikle
ahsap isciligi ve motifleriyle dikkat cekmektedir. Cami, zaman icinde cesitli onarimlar gérmiisse de orijinalligini biyik 6lciide
korumugtur.



Die Karawanserei Mahperi Hatun, ein weiteres wichtiges Bauwerk aus der osmanischen Zeit, wurde von Mahperi Hatun, der
Frau von Alaeddin Keykubad 1., im Bezirk Pazar, 29 km vom Zentrum von Tokat entfernt, erbaut. Die Rdume in der Karawan-
serei waren fir Handler und Karawanen bestimmt, die zu jener Zeit hier ibernachten wollten. Die Karawanserei, die die
Feinheiten der osmanischen Architektur offenbart, bietet ihren Besuchern auch heute noch ein einzigartiges Bild.

Osmanli déneminde insa edilen bir diger dnemli yapi olarak ziyaretcileri karsilayan Mahperi Hatun Kervansarayi, Tokat
merkeze 29 km uzaklikta, Pazar ilcesi dolaylarinda 1. Alaeddin Keykubad'in esi Mahperi Hatun tarafindan yaptiriimistir. Ker-
vansarayin icindeki odalar o dénemde, konaklamak isteyen tiiccar ve kervanlara ev sahipligi yapmak lzere tasarlanmstir.
Osmanh mimarisinin giizelliklerini gdzler éniine seren kervansaray, giinimizde hala orijinalligini koruyaraek ziyaretgilerini
karsilamaktadir.

Das Tokat-Museum, das die Besucher als eine der sehenswerten Stdtten im Zentrum von Tokat begriiRt, ist ein Museum, in
dem archdologische und ethnografische Werke ausgestellt werden. Das Museum, in dem die Uberreste der alten Zivilisatio-
nen, der Seldschuken und der Osmanen ausgestellt sind, steht im Mittelpunkt des Interesses der Besucher. Das Atatiirk-Haus
und das Volkerkundemuseum, die Tokat Mevlevi Lodge und das Niksar-Museum sind ebenfalls gute Ausflugsziele fiir Besu-
cher, die mehr Uber die Geschichte und Kultur der Region erfahren mdchten.

Tokat merkezde konumlanmig, gérilmeye deder mekanlardan biri olarak ziyaretcileri karsilayan Tokat Mizesi, arkeolojik ve
etnografik eserlerin sergilendigi bir miizedir. Eski uygarliklara, Selcuklu ve Osmanli dénemlerine ait kalintilarinin sergilendidi
miize, ziyaretcilerin ilgi odagi olmustur. Kentteki Atatiirk Evi ve Etnografya Miizesi, Tokat Mevlevihanesi ve Niksar Miizesi de,
bélgenin tarihi ve kiltiri hakkinda bilgi sehibi olmak isteyen ziyaretciler icin harika turistik destinasyonlardir.

Die Stadt, die auch als Freilichtmuseum bezeichnet werden kann, ist beriihmt fiir ihre Naturschonheiten sowie ihre histori-
schen und kulturellen Reichtiimer. Der Almus-Stausee, die Zile-Schlucht, die Ballica-Héhle, der Erbaa-Teich und der
Goyniik-Wasserfall sind Orte mit herrlichen Aussichten fiir Naturliebhaber.

Acik hava miizesi olarak da adlandirilabilecek Tokat, tarihi ve kiiltirel zenginliklerinin yani sira dogal guzellikleriyle de Gnliidir.
Almus Baragj Géll, Zile Kanyonu, Ballica Magarasi, Erbaa Géleti ve Géynik Selalesi dogaseverler icin gezilebilecek muhtesem
manzaralara sahip yerlerdir.

Diiden-See )« Diiden Gélii -
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Man geht davon aus, dass die Entstehung der Ballica-Hahle, die auch mit dem Namen indere bekannt ist und sich im Dorf
Ballica befindet, vor etwa 3 Millionen Jahren begann. Die Héhle hat eine Lange von etwa 680 Metern und erreicht eine durch-
schnittliche Hohe von 90 Metern. Bekannt als die einzige Héhle mit Zwiebel-Stalaktiten in der Tirkei, unterscheidet sich der
Ballica-Hohle, auch durch das Vorhandensein von Stalaktiten ohne Stalagmiten von anderen Héhlen. Die Ballica-Héhle, die von
der UNESCO in die vorldufige Liste des Weltkulturerbes aufgenommen wurde, ist eine der groRten Hohlen der Welt. Die Hohle
bietet Naturliebhabern verschiedene Erlebnisse und empfangt das ganze Jahr iiber zahlreiche Besucher.

Ballica Kéyirnde bulunan ve indere adiyla da bilinen Ballica Magarasrnin olusumunun yaklask 3 milyon yil énce bagladi
dustinilmektedir. Yaklasik 680 metre uzunluga sahip magara, ortalama 90 metre yiikseklige ulasmaktadir. Tirkiye'de sogan
sarkitlarinin bulundugu tek magara olarak bilinen Ballica Magarasi, dikitsiz sarkitlarinin bulunmasi ile de dier magaralardan
farkhdir. UNESCO tarafindan Diinya Mirasi Gegicisi Listesine eklenen Ballica Magarasi, diinyanin en biiyiik magaralari arasinda
yer almaktadir. Dogaseverlere farklh deneyimler sunan magara, yil boyunca sayisiz ziyaretciyi agirlar.

Der Ocakh Wasserfall, der etwa 2 km von der Ballica Héhle entfernt liegt, ist ein beliebtes Ausflugsziel fir alle, die den Hoch-
land-Tourismus lieben. Der Ocakl Wasserfall befindet sich im Dorf Ocakl, das 7 km vom Bezirk Pazar entfernt ist, und bietet
mit seinem kiihlen Wasser, das sowohl im Soemmer als auch im Winter ununterbrochen flieRt, einzigartige Ausblicke.

Ballica Magarasrna yaklasik 2 kilometre uzaklikta olan Ocakh Selalesi, yesil dogasi ile yayla turizmi sevenler icin muazzam
ziyaret noktalarindandir. Pazar ilcesine 7 kilometre uzaklikta olan Ocakli Kéyi'nde bulunan Ocakll Selalesi de yaz kis devamli
akmakta olan serin sulariyla essiz manzaralar sunmaktadir.

Tokat ist fir seine fruchtbaren Béden, groRen Waldflachen und Ebenen bekannt, da es im Yesilirmak-Bezirk liegt. Aus diesem
Grund ist auch der Tourismus auf den Hochebenen recht ausgepragt. Hochebenen wie die Batmantas Hochebene, die Akbelen
Hochebene und die Dumanlh Hochebene bieten viele Mdglichkeiten fiir Naturwanderungen, Radtouren und Bergsteiger. Das
Topcam Plateau, das mit seiner sauberen Luft und seiner herrlichen Natur zu den meistbesuchten Regionen von Tokat gehért,
ist 1600 Meter hoch und beherbergt die groRten Kiefern von Tokat.

Tokat, Yesilirmak Havzas iizerine kurulu olmasi sebebiyle bereketli topraklari, genis ormanlik alanlari ve ovalari, diizliikleriyle
bilinmektedir. Bu sebeple yayla turizmi de oldukca fazladir. Batmantas Yaylasi, Akbelen Yaylasi ve Dumanlh Yaylas! gibi yayla-
lar; doga yuriytsleri, bisiklet turlari ve tirmanis merakllari icin pek cok imkan sunmaktadir. Tertemiz havasi ve muhtegem
dodasi ile Tokat'in en cok ziyaretci alan bélgelerinden olan Topcam Yaylasi, 1600 metre yiikseklikte olup Tokat'in en biyik
cam adaclarina sahiptir.



Der Kaz-See, einer der einzigartigen und faszinierenden Orte in Tokat, ist ein Naturwunder, das zur , Wildschutzzone™ erklart
wurde und sich Uber ein groRes Gebiet 10 km vom Bezirk Pazar entfernt erstreckt. Der See, der groRtenteils mit Schilf
bedeckt ist, beherbergt 110 verschiedene Vogelarten. Der See, der auch Zugvégel beherbergt, verfiigt Giber einen Vogelbeob-
achtungsturm und ein Gdstehaus.

Tokat'in diger benzersiz ve biyleyici noktalarindan biri olan Kaz Géli, Pazar ilgesine 10 km uzakliktaki genis bir alana
yayilmis, ‘Yaban Hayati Gelistirme Sahasi’ olarak ilan edilmis doda harikasi bir yerdir. Biiyiik bir kismi sazliklarla kaph
olan gél, 110 farkl kus tirine ev sahipligi yapmaktadir. Ayni zamanda gd¢men kuslara da ev sahipligi yapan gélde, kus
gozetleme Kulesi ve bir konuk evi de bulunmaktadir.

Der Almus-Stausee, der etwa 30 km vom Stadtzentrum Tokats entfernt liegt, ist einer der beliebtesten Orte fiir den Natur-
tourismus. Der Stausee, der seine Besucher mit herrlichen Aussichten empfangt, ist von Waldern umgeben und verfiigt iiber
zahlreiche Buchten, die auch als Forellenzuchtgebiet von Bedeutung sind. Rund um den Stausee gibt es Erholungsgebiete fir
Besucher, auch Wassersportarten kdnnen auf dem See betrieben werden.

Tokat il merkezine yaklasik 30 km uzakliktaki Almus Barej Goli, doga turizmi icin oldukga tercih edilen mekanlardan biridir.
Ziyaretcilerini harika manzaralarla karsilayan, etrafi ormanla cevrili ve bircok koyu bulunan Almus Baraj Gél, alabalik
yetistirme alani olarak da 6nemsenmektedir. Baraj Géli etrafinda ziyaretciler icin mesire alanlari bulunmakla birlikte gélde
su sporlari da yapimaktadir.

Die Stadt, die sich durch ihre Geschichte, ihre Natur und ihre tief verwurzelte Kultur auszeichnet, bietet zahlreiche Unter-
kunftsmaglichkeiten fiir Besucher. Es gibt viele Hotels, Herbergen und Motels, die fiir jeden Geldbeutel geeignet sind. Die Stadt
ist von jeder Provinz der Tirkei aus mit dem Auto zu erreichen. AuRerdem gibt es Direktfliige nach Tokat von Istanbul,
Ankara und Izmir aus.

Tarihi, dogasi ve koklu kiltiriyle 6ne cikmig olan Tokat, ziyaretgileri icin pek ¢ok konaklama secenedi mevcuttur. Oteller,
pansiyon, moteller ve her biitceye uygun bircok isletme bulunmaktadir. Tokat'a Tiirkiye'nin her ilinden kara yolu ile ulasim
mimkiindir. Ayrica hava yolu ile istanbul, Ankara ve izmir'den Tokat'a direkt seferler de bulunmaktadir.

H 3

* Zinav-See & Zinav Goli - + Almus-Stausee » € Almus Baraj Golii
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AULIFCUPPE 4  BACAKLI CORBA

Zutaten

*1 Glas grine Linsen

1 Zwiebel

*1/2 Glas Spdtzle

*5 Glaser heiBes Wasser
*2 Essloffel Butter

*1 Essloffel Tomatenmark
*1 Kaffeeldffel Paprikamark
*1 Kaffeeldffel Salz

*1 Kaffeeldffel getrocknete
Minze

Malzemeler

*1 su bardadi yesil mercimek
1 sogan

*¥2 su bardagi eriste

*5 su bardad sicak su

*2 yemek kasigi tereyad
*1 yemek kasigr domates
salcasi

*1 tath kasigi biber salgasi
*1 tath kagigi tuz

*1 tath kasigi kuru nane

== $9$
et

Grine Linsen grindlich waschen, in einem Sieb abtropfen lassen und in einen
Topf geben. Die Linsen mit Wasser bedecken und 5-6 Minuten kochen. Das dunkel
gefdarbte Wasser der halbgekochten Linsen abgieRen und beiseitestellen. Die
Zwiebel schalen, in feine Scheiben schneiden und in einen tiefen Topf geben.
Butter hinzufiigen und anbraten, bis die Zwiebeln ganz weich sind. Tomaten und
Paprikamark zufiigen und weiterbraten. Dann heiBes Wasser hinzufiigen und
umrihren. Wenn das Wasser zu kochen beginnt, die grinen Linsen und Nudeln
hinzufiigen. Bei mittlerer Hitze kochen, bis die Linsen und Nudeln vollstandig
aufgeweicht sind. Kurz vor dem Abschalten des Herdes mit Salz und
getrockneter Minze abschmecken. Warm servieren.

Yesil mercimekler iyice yikandiktan sonra bir siizge¢ yardimi ile suyu sizilerek
bir tencereye eklenir. Ardindan, Uzerini gececek kadar su ilave edilerek 5-6
dakika kadar haslanir. Yari haslanan mercimeklerin koyu renk salmis suyu
stizdirdlir ve bir kenarda bekletilir. Soganin kabuklari temizlenerek ince ince
dogranir ve derin bir tencereye eklenir. Uzerine tereyadi da ilave edilerek
soganlar tamamen yumusgayincaya kadar kavrulur. Domates ve biber salcasi
eklenerek salcalarin kokusu ¢lkana kadar kavurmaya devam edilir. Ardindan
sicak suyu eklenerek iyice karistiriir. Su kaynamaya bagladiginda mercimekler
ve erigte eklenir. Orta ateste mercimekler ve eristeler tamamen yumusayincaya
kadar pisirilir. Ocagin altini kapatmaya yakin tuz ve kuru nane de eklenerek
tatlandirilir. Sicak olarak servis edilir.
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Malzemeler
300 g salamura asma yapragi

300 g ince dogranmis
kuzu eti

2 sogan

*2 su bardagi su

*1/2 su bardadi ince bulgur
*1/2 su bardadi sivi yag

*1 yemek kasigr domates
salcasi

*1 yemek kasidi biber salcasi
*1 tath kasigi kimyon

*1 cay kasig karabiber

*1 tath kagidi tuz

@+ Ra -

Asma yapraklari derin bir kaba konarak Uzerine su eklenir ve iyice yikanir.
Ardindan bir sizgece alinarak sulari suzdurdlir. Bu esnada igi igin, sodan
temizlenerek ince ince dogranir. Dogranan soganlar derin bir karistirma kabina
alinir. Uzerine kuzu eti, bulgur, domates ve biber salcasi, sivi yag, tuz ve tim
baharatlar eklenerek iyice karistirilir. Yapraklar diz bir zemine alinir. Her bir
yapragin icine az miktarda i¢ harctan koyulur. Kenarlarindan ice dogru
kivrildktan sonra rulo seklinde sariir. Sarmalar kucik kiciuk olmasi
gerektiginden, cok blyuk yapraklar varsa ikiye kesilebilir. Tim yapraklar ve
har¢ bitene kadar sarma islemine devam edilir. Ardindan pisirmek icin bir
tencere alinir ve hazirlanan sarmalar icine dizilir. Tencere ocaga alinarak izerine
suyu ilave edilir. Kapagi kapali olacak sekilde kaynayana kadar yiiksek ateste,
kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 40-45 dakika kadar pisirilir. Sade ya da
yogqurtla birlikte, sicak olarak servis edilir.
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Zutaten

1 kg Lammfleisch
3 Auberginen

1 Kartoffel

4-5 grine Paprika
3 Tomaten

1 Knoblauchknolle
*1 Kaffeeloffel Salz
*1/2 Glas Olivendl

Malzemeler
1kg kuzu eti

3 patlican

1 patates

4-5 yesil biber
3 domates

1 bas sarimsak
*1 tath kagidr tuz

*1/2 su bardagi zeytinyad
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Gemiise waschen, Stiele und Kérner entfernen. Die Auberginen schdlen und der
Lange nach in zwei fingerdicke Scheiben schneiden. Die Kartoffel in dinne,
halbmondférmige Scheiben schneiden. Die Tomate in Wiirfel schneiden. Die
Paprikaschoten je nach GroRe halbieren oder ganz verwenden. Das Lammfleisch
in groBe Sticke schneiden. Ein rundes Backblech nehmen und die vorbereiteten
Zutaten (Aubergine, Fleisch und Kartoffel) der Reihenfolge nach auf dem Blech
verteilen, dabei die Milte des Blechs frei lassen. Die Tomatenwiirfel in die Mitte des
Blechs geben. AnschlieBend die Paprikaschoten auf die Tomaten legen. Den
oberen Teil des Knoblauchkopfes abschneiden und Knolle auf das Blech geben.

Mit Salz bestreuen und mit Olivendl betrdufeln. Im vorgeheizten Backofen bei
200 °C 60 Minuten backen. Warm servieren.

Tim sebzeler yikanarak temizlenir. Patlicanlar alacal soyulur ve ikiser parmak
kalinhidinda uzunlamasina kesilir. Patates, yarim ay seklinde ince ince dilimlenir.
Domates de kiip kip dodranarak hazirlanir. Biberler, biyuklugune gore ikiye
bélinir ya da bitin olarak kullanilir. Kuzu eti, iri parcalar halinde dogranir.
Yuvarlak bir firin tepsisi alinarak hazirlanan malzemeler sirasiyla patlican, et ve
patates olarak, tepsinin ortasi bos kelacak sekilde dizilir. Tim sebze ve etler
bittikten sonra, tepsinin tam ortasina dogranan domatesler koyulur. Uzerlerine
biberler dizilir. Sarimsadin bas kismi kesilerek tepsiye yerlestirilir. Hazirlanan
kebabin {izerine tuz serpilir ve zeytinyagi gezdirilir. Onceden Isitilmis 200 °C
firinda 60 dakika kadar pisirilir. Sicak olarak servis edilir.




Ramazan berekettir.
Bereket paylastikca cogalir.

Ramazan - ein Monat des Gebens und Teilens.
Ramazan kann uns zur Ruhe kommen und innehalten lassen.

Die seelische Gesundheit in Zeiten von Unsicherheit und
Angsten zu stabilisieren ist wesentlich, um diese Phase zu
tiberstehen. Das bedeutet, wir bleiben mit der Familie, mit
Freunden im Kontakt. Wenn wir die Ramazan Kérbe
liebevoll mit Seife, Taschentilichern, Trockenfriichten

oder Reis und Gewiirzen befiillen, kdnnen wir den Men-
schen helfen, die uns brauchen.

Und wir selbst, auch ohne unsere normale Bewegung,
brauchen zum Iftar ausreichend Flissigkeit, bevor mit
Friichten das Fasten gebrochen wird.

Gefliigel und Fisch liefern anschlieBend hochwertiges
EiweiB und sind leicht. Wir sind weniger aktiv, aber es

(® KNAPPSCHAFT

Fir meine Gesundielt!

empfiehlt sich, fiir die Morgenmahlzeit auf Vollkorn- und
Milchprodukte zuriickzugreifen, die lange satt halten.

Und sowohl fiir Iftar wie fiir Suhoor gilt:

- Wasser oder zuckerfreier Tee, damit wir den Fliissig-
keitsbedarf decken.

- Vitamine sind wichtig - in Form von Gemiise, Salat
oder Obst.

Lassen Sie uns alle aufeinander achten, damit wir es

gemeinsam schaffen kénnen.

lhre KNAPPSCHAFT wiinscht lhnen gesundes Ramazan
und alles Gute - bleiben Sie so gesund als méglich.

030613 7605 90
08000 200 501

(kostenfreie Telefonnummer)
www.knappschaft.de
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*3 Glaser
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Malzemeler
1 paket kuru maya
1 paket kabartma tozu

*1 su bardag siit (oda
sicakliginda)

*3 su bardagi un

*12 su bardag eritilmis
tereyadi

*1 tath kasig tuz

Uzeri igin:

*1 su bardad yogurt

*3 yemek kasigi sivi yag
1 yumurta

8
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Siit, derin bir yogurma kabina alinir. Uzerine maya eklenerek bir kasik yardimi
ile maya eriyene kadar karigtiriir. Ardindan eritilmis tereyadi ve tuz eklenir.
Tekrar karistirilir. Kabartma tozu ve yavas yavas un ilavesiyle yumusak, ele
yapismayan bir hamur yogrulur. Yogrulan hamurun uzeri temiz bir bez ile
ortilerek mayalanmasi icin bir kenarda bekletilir. 30 dakika kadar dinlendirilen
hamur, un serpilmis tezgaha alinir ve Ug esit parcaya balundr. Her bir parca,
yuvarlak sekilde hafifce bastirilarak acilir. Acilan hamurlar, yagh kadit serilmis
bir tepsiye yerlestirilir. Uzeri icin bir kdseye yogurt, yumurta ve sivi yag alinarak
iyice girpilir. Hazirlanan karisim, bir kasik yardimi ile hamurlarin Gzerine bolca:
surdlir. Ardindan zeri istege gore sekillendirilir ve onceden isitilmis 200 °
firinda 20-25 dakika kadar pisirilir. Arzuya gore sicak ya da ik olarak ervis
edilir. - i
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Zutaten

*I, Glas Ol

*1/2 Glas Joghurt

*1 Glas GrieR

*1.5 Gldser Mehl

1 Pdckchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

Fiir den Belag:

*I/2 Glas GrieR

*3 Essloffel gemahlene
Pistazien

Fiir den Sirup:

*2 Gldser Zucker

*2 Glaser Wasser

= §99

Fur den Sirup des Desserts Zucker und Wasser in einen tiefen Topf geben.
Zucker unter Rihren bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Wenn sich der Zucker
vollsténdig aufgelést hat, den Sirup vom Herd nehmen, bevor er kocht, und zum
Abkuhlen beiseitestellen. In der Zwischenzeit Pflanzendél, Joghurt und Ei in eine
tiefe Rihrschiissel geben und gut vermischen. Grie®, Mehl, Backpulver und
Vanille hinzufiigen und die Zutaten zu einem weichen Teig kneten. Den GrieR fir
den Belag auf einen flachen Teller streuen. Aus dem Teig walnussgroBe Stiicke
abstechen, in Grie® wdlzen und auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C etwa 25-30 Minuten backen, bis die
Ballchen leicht braun werden. Ein wenig abkihlen lassen, dann mit Sirup
tibergieRen und zur Seite stellen, bis der Sirup vollkommen aufgesogen und das
Dessert vollstdndig abgekihlt ist. Mit gemahlenen Pistazien tUberstreuen und
servieren.




Malzemeler

*1/2 su bardadi sivi yag
*1/2 su bardadi yogurt
*1 su bardadi irmik

*1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

1 yumurta

Uzeri igin:

*V2 su bardad irmik

*3 yemek kasig toz Antep fistigi
Serbeli igin:

*2 su bardad toz seker
*2 su bardadi su

i

. A

Tathnin serbeti icin derin bir tencereye toz seker ve su
karistirilarak toz gekerin erimesi saglanir. Seker tama en eridikten sonlﬁq
serbet kaynamadan ocaktan alinir ve bir kenarda sod as| icin bekletilir. Bu
esnada derin bir karistirma kabina sivi yag, yodurt ve yumurta eklenerek iyice
karistiriir. Tamamen karistirildiktan sonra sirasiyla irmik, un, kabartma tozu ve
vanilya eklenerek yumusak bir hamur yogrulur. Uzeri icin, irmik diiz bir tabagja s
alimr. Hamurdan ceviz blytkliginde parcalar koparilarak irmige bulandiktan
sonra yagh kagt serili firin tepsisine dizilir. Onceden isitilmig 180 °C firnda
yaklagik 25-30 dakika boyunca izeri hofif kizarana kadar pisirilir. Firindan
cikarilan tathlarin ilk sicakhdi gecince Gizerine serbeti dokulur. Tath, serbetini cekip
tamamen soguyuncaya kadar dinlendirilir. Dinlendirilen tath, Gzeri arzuya gére
toz Antep fistidi ile suslenerek servis edilir.
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Zutaten

*2 Glaser Bockshornklee
(gemahlen)

*2 Glaser Wasser

*1 Essloffel Chilipulver

*1 Essloffel Kreuzkimmel
*1 Essloffel Nelkenpfeffer
*1 Kaffeeldffel Pfeffer

*1 Essloffel Salz

5-6 Knoblauchzehen

Malzemeler
*2 su bardad cemen unu
*2 su bardad su

*1 yemek kagigi kirmizi toz biber

*1 yemek kasigi kimyon

*1 yemek kasigi yenibahar
*1 tath kagigr kerabiber

*1 yemek kagigi tuz

5-6 dis sarimsak

Bockshornklee in eine tiefe Rihrschiissel geben. Gewirze hinzufigen und qut
durchmischen. Nach und nach Wasser hinzufiigen und mit Hilfe eines Léffels
stdndig umrihren, um Klumpen zu vermeiden. Das Wasser kontrolliert zufiigen,
da die Wassermenge je nach Wasseraufnahmefdhigkeit des Mehls erhoht oder
verringert werden kann. Knoblauchzehen zerdriicken und in die Mischung
hinzuftgen. Einige Minuten weiterrihren, bis eine dicke Konsistenz entstanden ist.
Auf einem Servierteller anrichten und als Vorspeise zum Friihstick oder
Abendessen servieren.

Derin bir karistrma kabi alinarak icine cemen unu eklenir. Uzerine tuz ve
baharatlari ilave edilir. Baharatlar ile un iyice harmanlanir. Ardindan yavas yavas
su ilave edilirken bu esnada topaklanma olmamasi icin bir kaskk yardimi ile
surekli olarak karighiriir. Unun suyu cekme miktarina gére su azaltiip
artirilabilecedi icin kontrolli olarak eklenir. Sarimsaklar temizlenir ve iyice
dovilerek karisimin icine eklenir. Tam olarak yogun bir kivam alincaya kadar
birkac dakika daha karistirilir. Hazirlanan cemen, servis tabagina alinarak
arzuya gore kahvaltilarda ya da yemeklerde meze olarak servis edilir.

NI
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UTTEN: . KUSBURNU
MELADE ™ MARMELAT!

= $99

Y7 ~
Zutaten Hagebutten mit reichlich Wasser waschen, Stiele entfernen. Dann in einen tiefen
1kg frische Hagebutten Topf geben und so viel Wasser hinzufiigen, dass sie bedeckt sind. Aufkochen, bis
sie ganz weich sind. In ein Sieb geben und das Wasser abgieRen. Das Sieb mit
den Hagebutten auf einen Topf stellen und mit Hilfe eines Léffels zerdriicken, um
die Kerne und das Fruchtfleisch zu trennen. Den Topf auf den Herd stellen und bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Zucker hinzufiigen und umrihren. Sobald
die Marmelade zu kochen beginnt, den Schaum mit Hilfe eines Léffels entfernen.
Wenn die Marmelade vollstandig eingedickt ist, in ein Glas fillen. Das Glas fest
verschlie®en und zum Abkuhlen beiseitestellen. Die Marmelade kann sowohl fir
Desserts verwendet als auch zum Frihstick serviert werden.

750 g Zucker

Malzemeler Kusburnu meyveleri, ug kisimlari kesilerek bol su ile giizelce yikanir. Ardindan
1kq taze kusburnu derin bir tencereye alinarak Gzerini gegecek kadar su ilave edilir. Tamamen
meyvesi yumusayincaya kadar haslanir. Haslandiktan sonra sizgece alinarak suyu

suzdurilur. Kusburnu meyveleri ile birlikte stizgeg bir tencerenin Gzerine koyulur
ve bir kasik yardimi ile ezilerek cekirdekleri ve posasindan ayrilir. Tencere ocada
alinarek orta ategte pisirilmeye baslanir. Toz sekeri de ilave edilerek karistirilir.
Marmelat kaynamaya basladiinda olusen képikler bir kasikk yardimi ile
uzerinden toplanarak atiir. Marmelat tamamen kivam alip koyulastiktan sonra
sicak olarak bir kavanoza aktarilir. Kavanozun kapadi sikica kapatilarak
sojuyana kadar bekletilir. Hazirlanan marmelat, arzuya gore tathlarda
kullanilabilecedi gibi kahvaltilik olarak da servis edilebilir.

750 g toz seker
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Ein Naturwunder mit Heilkraft

EHHGEBUT [E

Doganin Sifall Mucizes

b KUSBURNU
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Die Hagebultte ist die Frucht einer Strauchpflanze aus der Familie der Rosengewdchse (Rosaceae),
die auch als Wildrose bekannt ist. Sie reift zwischen September und Oktober und nimmt

dann ihre runde rot-orange Farbe an. Die Hagebutte hat einen kleinen, haarigen
und reichhaltigen Samenbau. Mit ihrer auffélligen Farbe, ihrem leicht sduer-
lichen Geschmack, ihrem herrlichen Geruch und ihren auRergewohnli-
chen Vorziigen ist sie ein wahres Wunder. Die Hagebutte wird von den
Menschen seit Jahrhunderten sowohl als Nahrungsmittel als auch zu
medizinischen Zwecken verwendet. In den Mittelmeerldndern war

sie in vorchristlicher Zeit ein Symbol fir Sauberkeit und Rein-
heit; in der dgyptischen und rémischen Epoche wurde sie als
Medizin, zur Zeit von Hippokrates gegen Entziindungen
und im Mittelalter und in spdteren Epochen zur Behand-
lung einer Vielzahl von Beschwerden verwendet.

Die Hagebutte ist eine Frucht, die aufgrund ihrer
Vorteile und ihres einzigartigen Geschmacks heutzu-
tage weit verbreitet ist. Die Hagebutte, die frisch oder
getrocknet in vielen verschiedenen Bereichen
verwendet wird, passt zu Salaten und Desserts,
wird auch bei der Herstellung von Marmelade und
Konfitire verwendet, und auch hdufig als Saft oder
Tee konsumiert. Dank ihres intensiven und schénen
Geruchs wird sie auch in Aromadlen und in der

Kosmetikbranche verwendet.

Giilgiller familyasina ait, yabani giil olarak da bilinen
bir cali bitkisinin meyvesi olan kusburnu, eylil-ekim
aylarinda olgunlasarak yuvarlak Kirmizi-turuncu
rengini alir. Kugburnu; kicuk, ici tiyla ve bol tohumlu

bir yapiya sahiptir. Géz alici rengi, hafif eksimsi tadi,
guzel kokusu ve olaganisti faydalariyla tam bir
mucize besindir. Kusburnu, yizyillar boyunca insan-
lar tarafindan hem besin kaynagi hem de tibbi amaclar
icin Kullamlmigtir. Milattan onceki zamanlarda Akdeniz
ulkelerinde temizlk ve safigin semboli olmus: Misir ve
Roma ddnemlerinde ilag olarak, Hipokrat zamaninda iltihaplara
karsi ve Orta Cag ve sonraki donemlerde de cok cesitli rahatsizliklarin
tedavisinde kullanilmistir.

Kusburnu, ginimiizde de faydalari ve essiz lezzetiyle yaygin olarak
kullanilan bir meyvedir. Taze ya da kurutularek bircok farkh alanda
kullanilan kusburnu; salata ve tatllara eslik ederken, marmelat ve recel
yapiminda da kullaniimakta, siklikla suyu ve cayi da tiketilmektedir. Ayrica keskin
ve gizel kokusu sayesinde aromatik yaglarda ve kozmetik sektériinde de kullaniimaktadir.
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Die Hagebutte ist sehr gesundheitsférdernd, denn sie ist eine Frucht mit einem hohen Gehalt an Antioxidantien und reich an
Vitaminen und Mineralien. Sie ist vor allem dafiir bekannt, dass sie sehr reich an Vitamin C ist. Sie enthdlt ein mehrfach héheres
MaR an Vitamin C als Zitrusfriichte wie Zitrone und Orange. Aus diesem Grund wird sie vor allem im Winter bevorzugt, da sie
das Immunsystem starkt. Die Hagebulte, die auch reich an Antioxidantien, Ballaststoffen, den Vitaminen A und K sowie Minera-
lien ist, ist besonders wirksam bei der Bekémpfung von Entziindungen. Die Hagebutte, die bei regelmdRigem und maRvollem
Verzehr zahlreiche gesundheitliche Vorteile bietet, zeichnet sich als wichtiger Bestandteil von Erndhrungsprogrammen qus.

Kusburnu, yiiksek oranda antioksidan iceren, vitamin ve mineral icerigji oldukca zengin bir meyve olmasiyla sadlk acisindan
oldukca faydalidir. Ozellikle C vitamini bakimindan cok zengin olmasiyla bilinir. Limon ve portakal gibi turuncgillere ait meyveler-
den kat kat fazla C vitamini icermektedir. Bu sebeple, dzellikle kig aylarinda bagisikhéi giiclendirdidi icin tercih edilir. Ayrica
antioksidanlar, lifler, A ve K vitaminleri ile mineraller agisindan da zengin olan kusburnu, ézellikle iltihaplarla miicadelede
oldukca etkilidir. Dizenli ve dlculi olarak tiketildiginde saglida sayisiz fayda sadlayan kusburnu, beslenme programlarinin
onemli bir parcasi olarak éne clkmaktadir.
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— Unterstiitzt das Immunsystem —

Als eine der Friichte mit dem héchsten Vitamin-C-Gehalt ist die Hagebutte ein hervorragendes Nahrungsmittel, das das Immun-
system stdarkt. Sie schiitzt den Kérper vor Infektionen, da sie reich an den Vitaminen A und E sowie an Polyphenolen ist.

— Badgigiklik sistemini destekler ~

C vitamininin en ytksek oranda bulundugu meyvelerden biri olan kugburnu, bagisklik sistemini gucli tutmasi konusunda
harika bir besindir. Icerdigji A ve E vitaminleri ile polifenoller agisindan zengin olmasi sebebiyle viicudu enfeksiyonlardan korur.

— Hilft beim Abnehmen —

Es wurde festgestellt, dass ein in der Hagebutte enthaltenes Antioxidans namens Tilirosid die Feltverbrennung beschleunigt.
Dank dieser Eigenschaft wird angenommen, dass die Hagebutte bei Didten helfen kann, Gewicht zu verlieren.

— Zayiflamaya yardimci olur ~

Kusburnu meyvesinin iceriginde yer alan tiliroside adl bir antioksidanin yag yakimini hizlandirdi§i gézlemlenmistir. Bu dzelligi
sayesinde diyet listelerinde zayiflamaya yardimc olabilecegi diisiintlmektedir.

— Ist qut fiir die Herzgesundheit ~—
Die Hagebutte ist dafiir bekannt, dass sie den Blutdruck senkt und die Durchblutung verbessert, da sie Antioxidantien, so
genannte Flavonoide, enthdlt, die gut fir die Herzgesundheit sind.

~— Kalp saghqina iyi gelir ~—
Kalp sadligina iyi gelen flavonoid adl antioksidanlari icermesi sebebiyle kusburnunun, kan basincini diisiirdigi ve kan akigini
iyilestirdigi bilinmektedir.



~ Beruhigt den Magen ~—
Die Hagebulte ist ein wahrer Magenfreund: Sie beugt Magen- und Darmstorungen wie Durchfall, Verstopfung und Verdau-
ungsstérungen vor. Sie trdgt zur Vorbeugung von Problemen wie Sodbrennen, Geschwiiren und Magenkrampfen bei.

~ Mideyi rahatlabir ~—
Tam bir mide dostu olan kusburnu: ishal, kabizlk ve hazimsizlik gibi mide ve bagirsak rahatsizliklarinin éniine gecer. Ozellikle
mide eksimesi, Ulser ve mide spazmi gibi sorunlarin énlenmesine katki saglar.

—~ Schiitzt die Haut ~
Dank ihres hohen Gehalts an Vitamin C und Vitamin A schiitzt sie die Hautzellen vor Sonnenschdden. Sie trdgt zu einem
gesiinderen, festeren und jingeren Aussehen der Haut bei.

—~ Cildi korur ~
iceriginde bulunan yiiksek C vitamini ve A vitamini sayesinde cilt hiicrelerini giinesin yarathd hasarlara karsi korur. Cildin
daha saglikh, siki ve geng bir gérinim kazanmasina katki saglar.

~ Ist wirksam bei Anémie —~—
Die Hagebutte ist ein wirksames Nahrungsmittel bei Blutarmut, die durch Eisenmangel verursacht wird, insbesondere bei
Kindern und Frauen. Sie hilft bei Blutarmut, indem sie das mit der Nahrung aufgenommene Eisen freisetzt und im Kérper
verwertet.

— Kansizlik igin etkilidir ~
Kugburnu, dzellikle cocuklarda ve kadinlarda gérilen demir eskiligi kaynakl kansizlik sorunu icin etkili bir besindir. Besinler-
den alinan demirin serbest hale getirilip viicutta kullanimasina yardimci olarak kansizliga iyi gelir.

~ Beugt Erkdltungen vor ~—
Die Hagebutte, die als reichhaltigste Vitamin-C-Quelle der Natur gilt, soll auch bei Erkrankungen der Atemwege sehr hilfreich
sein und dank der enthaltenen Antioxidantien Bakterien und Viren bekdampfen.

—~ Soguk alginligini énler ~—
Doganin en zengin C vitamini kaynadi oldugu dugtindlen kusburnunun, ayni zamanda icerdidi antioksidan kaynaklar sayesin-
de de solunum yollari rahatsizliklarinda, bakteri ve viriislerle savasmada oldukca destekleyici oldugu disiintimektedir.
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— Unterstiitzt die Ausscheidungsorgane ~
Die Hagebultte ist dafir bekannt, dass sie die Verdauung férdert und dank ihrer faserigen Struktur die Ausscheidungsorgane
unterstutzt.

~ Bogaltim sistemini destekler ~—
Kusburnunun lifli yapisi sayesinde sindirimi kolaylastirdigi ve bosaltim sistemine yardimei oldugu bilinmektedir.

— Lindert Gelenkschmerzen ~—
Der Hagebutte wird eine positive Wirkung auf Gelenkschmerzen zugeschrieben, da sie Polyphenole enthalt, die eine wichtige
Rolle bei der Schmerzlinderung spielen.

—~ Eklem dgrilarim azaltir ~—
Kugburnunun, agrilarin azaltiimasinda énemli etkisi olan polifenoller icermesi sebebiyle eklem adrilarinda olumlu etkileri
oldugu disundlmektedir.

— Ist wirksam gegen Krebs —~—
Dank ihrer hohen antioxidativen Eigenschaften beugt die Hagebultte der Entstehung von Krebszellen im Kérper vor und verhin-
dert die Vermehrung und Ausbreitung bereits vorhandener schddlicher Zellen.

— Kansere kargi etkilidir ~—
Kusburnu, yiiksek antioksidan 6zelligi sayesinde viicutta kanserli hiicrelerin olusumunu dnlemekle birlikte mevcut olan zararh
hiicrelerin cogalip yayiimasini engellemektedir.

~ Ist gut gegen Entziindungen ~—
Bei regelmdRigem Verzehr trdgt die Hagebutte mit ihren Antioxidantien, Vitaminen und Mineralien dazu bei, die Heilung von
Entziindungen zu erleichtern.

— [Itihaplara iyi gelir ~
Kugburnu, diizenli tiketildigi taktirde icerdigi antioksidanlar, vitamin ve mineraller ile enfeksiyon durumlarinda daha kolay
iyilesmeye yardimai olur.

=
gy LS
=7

L, T,
B S

L\ "lHinwéi;: Ein ibermaRiger Verzelir wonHogebulten kann zu vérschiedenen Beschwerden wie Ubelkeit, DurchiolPund
Allergien fihren. Schwangere und stillende:Miilter sollten’den Verzehr von Hagebutten mit eiriem Facharzt besprechen.

Not: Kusburnunun asiri tikelimi; mide bulantist;-ishal, alerji'gibi cegitli rahatsizliklara sebep olabilmektedir. Hamileler
veya emziren anneler. kusburnu. tiketimi ile-ilgili bir uzmana danismalidir,
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Malzemeler
*3 yemek kasigi
kurutulmug kugburnu

*2 su bardad su
*1 cubuk tarcin

Kurutulmus kugburnu, bir demlie alinarak Gzerine su ilave edilir. Kisik ategte
yaklasik 5-6 dakika kaynayincaya kadar pisirilir. Rengini tamamen saldiktan
sonra ocadin alti kapatilir. Bu sirada demligin icine cubuk tarcin eklenir. Bu sekilde
kisa bir stire demlendirildikten sonra cubuk tarcin ¢ikarilarak servis edilir.
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