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Tiirk mutfagindan baharatli, enfes 6zel bir yemek

Dért porsiyon igin gerekli malzeme:

+ 400 gram kuzu eti (kemiksiz but)

+ 2 sogan

+ 6 yemek kasigi zeytinyagi

+ 4 domates

+ 2 yemek kagigi cekirdeksiz kuru lzim
« 2 tatl kagigi cekilmemis yenibahar

+ tuz & karabiber

« 1 tath kasigi targin

« 1-2 tatll kasigi seker pancari pekmezi
« 1/8 litre et suyu

+ 400 gram haglanmig piring

Hazirlanisi:

Kuzu eti, 4 yemek kagsigi zeytinyagdi, 1 tatli kasigi cekilme-
mis yenibahar, biraz tuz, karabiber ve 1-2 tatl kagigi seker
pancari pekmezinin icinde en az iki saat terbiyelenmek
lizere bekletilir.

Soganlar soyularak kuzu etiyle beraber orta bliylikliikte kiip
kiip dogranir. Derin bir tava yada tencerede zeytinyagi
kizdirilarak sodgan ve et kizartilir. Kuru (iziim, haslanmis
piring, 1 tatli kasigi ¢cekilmemis yenibahar, tuz, karabiber ve
tarcin ete ilave edilir ve yaklasik bes dakika karigtirilarak
kavrulur. Et suyu ilave edilir ve hepsi yaklasik on dakika
kisik ateste pisirilir. Bu sirada domatesler ayiklanarak
yikanir ve kiip kiip dogranir. Asagi yukari pismesinden (¢
dakika énce dogranmis domatesler karigtirilarak baharati
yerinde mi diye tadina bakilir. Kuzu etli pilav taze nane ile
stslenip ayran ile servis edilir.

Bir porsiyonda: 1417 kj/339 kcal; Hazirlama zamani:
yaklasik 30 dakika ve iki saat de terbiyelenme stiresi.

Alman mutfagindan 6zel bir tatl

16 dilimlik pastanin hamuru igin: Krema igin:

+ 300 gram havug + 500 gram cilek

« 5 yumurta sarisi + 1 paket jole

« 150 gram seker « 2 yemek kasigi seker

« 2-3 yemek kasigi seker + 2-3 yemek kasigi
pancari pekmezi (50 gram) cilek regeli

« 1 limonun suyu ve « 50 gram kavrulmus ince

rendelenmis kabugu
« 200 gram églitilmis badem
+ 150 gram un
+ 2 tatll kasigi kabartma tozu

dilimlenmis badem

Hazirlanigi:

Firin 180 derecede (gaz seviyesi 3/160 derece turbo)
isitilir. Soyulan havuglar ince bir sekilde rendelenir ve bir
mutfak havlusu ile preslenerek kurutulur. Sekerli yumurta
sarisi, seker pancari pekmezi, limon suyu ve kabugu
kdplirene kadar ¢irpilarak rendelenmis havuglarin igine
katilir. Unlu badem ve kabartma tozu da dikkatlice karigtirilir.
Hamur kek kalibi (¢capi 26 cm) igine serilmig bir yagh kagida
yayilir ve yaklasik 35-40 dakika kizarincaya kadar pisirilir.
Pasta bir 1izgaranin lizerinde sogutulur. Cilekler yikanir,
temizlenir, ikiye veya dérde béliiniir ve pastanin yiizeyine
serpigtirilir. Pasta jélesi, seker ve 250 ml su ile paketteki
tarife gére hazirlanarak cileklerin iizerine dokdiliir. Regel
biraz isitilarak plitiirstiz hale gelinceye kadar karigtirilir ve
pastanin kenarina sirtilerek badem dilimleri serpilir. Pasta
serin bir yerde katilasmaya birakilir.

Bir porsiyonda: 955 kj/229 kcal; Hazirlama zamani:
yaklasik 45 dakika, pisirme zamani ise 35-40 dakikadir.

seker Pancari ve

Elma Pekmezi
iki dogal multiyetenek
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Apfelkraut und Ribenkraut
Natarliche Multitalente

Viele Tipps und Informationen zu unseren
Produkten und deren vielseitigen Einsatz in der
internationalen Kiiche finden Sie auf unserer
Internetseite:
www.sg-zuckerruebensirup-apfelkraut.de

Die dort aufgefiihrten Rezepte fir siife und herz-
hafte Speisen liefern lhnen zusatzlich Anregungen
fr die Verwendung von Apfelkraut und Zucker-
ribensirup als Alternative zu anderen Sifungs-
mitteln - auch in den traditionellen Gerichten aus
Ihrer Heimat.

Urtinlerimiz hakkindaki pek gok 6neri ve enformas-
yonla, uluslararasi mutfakta nerelerde kullanila-
caklarina dair bilgileri intenet sayfamizda bulabilir-
siniz: www.sg-zuckerruebensirup-apfelkraut.de

Orada tatli ve baharatli yemekler igin verilen tarif-
ler, size, seker pancari ve elma pekmezinin diger
yemek tatlandiricilarinin alternatifi olarak kullani-
minda-memleketinizin geleneksel yemekleri de
dahil-ilave fikirler verecektir.

Monren-Mandel-Kuchen mit Erdbeeren

Eine silife Spezialitat aus der deutschen Kiiche

Sie bendtigen fiir 16 Stiicke:
Fiir den Teig: Fir den Belag:
+ 300 g MBhren « 500 g Erdbeeren

+ 5 Eigelb « 1Packchen Tortenguss
« 150 g Zucker « 2 EL Zucker
« 2-3 EL Zuckerribensirup (50g) « 2-3 EL Erdbeerkonfitiire
+ Saft und geriebene Schale « 50 g geréstete

von 1 Zitrone Mandelblattchen
« 200 g gemahlene Mandeln
« 150 g Mehl

« 2 TL Backpulver

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad (Gas Stufe 3/Umluft 160 Grad) vor-
heizen. Geschdlte M&hren fein reiben und durch ein Kiichen-
tuch pressen. Eigelbe mit Zucker, Zuckerribensirup, Zitro-
nensaft und -schale schaumig riihren und die Mdhren-
masse untermischen. Mandeln mit Mehl und Backpulver
vermischen und unterziehen. Den Teig in eine mit Back-
papier ausgelegte Springform (Durchmesser 26 cm) fiillen
und ca. 35-40 Minuten goldbraun backen. Kuchen auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen. Erdbeeren waschen,
putzen, halbieren oder vierteln und auf der Kuchenober-
fldche verteilen. Tortenguss mit Zucker und 250 ml Wasser
nach Packungsanweisung zubereiten und die Erdbeeren
damit Uberziehen. Marmelade etwas erwarmen und glatt
rihren, den Kuchenrand damit bestreichen und die
Mandelblattchen andriicken. Guss an einem kihlen Ort
fest werden lassen.

kJ/kcal p. P.: 955/229; Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten,
Backzeit: ca. 35-40 Minuten

Lammpilaw

Eine herzhafte Spezialitdt aus der tiirkischen Kiiche

Sie bendtigen fiir 4 Portionen:
+ 400 g Lammfleisch (aus der Schulter ohne Knochen)
« 2 Zwiebeln

« 6 EL Olivendl

« 4 Tomaten

« 2 EL Korinthen

« 2 TL Pimentkdrner

« Salz & Pfeffer

« 1TL Zimt

« 1-2 TL Zuckerribensirup

+ 1/8 Liter Briihe

+ 400 g gegarter Reis

Zubereitung:

Das Lammfleisch in 4 EL Olivendl, 1 TL Pimentkdrnern,
etwas Salz, Pfeffer und 1-2 TL Zuckerribensirup fir wenig-
stens zwei Stunden marinieren.

Die Zwiebeln abziehen und zusammen mit dem Lammfleisch
in mittelgrope Stiicke wiirfeln. In einem Brater oder einer
tiefen Pfanne das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln und
Fleischwiirfel darin anbraten. Die Korinthen, den gegarten
Reis, 1 TL Pimentkdrner, Salz, Pfeffer und Zimt zum Fleisch
geben und unter Rihren ca. finf Minuten anbraten. Die
Brihe angiepen und alles ca. zehn Minuten bei geringer
Hitze garen. In der Zwischenzeit die Tomaten putzen,
waschen und wirfeln. Etwa drei Minuten vor Ende der
Garzeit die Tomatenwrfel unterheben und alles pikant
abschmecken. Den Lammpilaw nach Wunsch mit frischer
Minze garnieren und mit Ayran servieren.

kJ/kcal p. P.: 1417/339; Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
plus zwei Stunden Marinierzeit

Mit Apfelkraut und Ribenkraut
gewinnen

Unsere beiden originalen Lebensmittel-Spezialitaten wer-
den nach Jahrhunderte alter Tradition aus frischen Apfeln
bzw. aus frischen Zuckerriben hergestellt. Beide , Kraute”
sind ebenso naturrein wie gesund und selbstverstandlich
nicht nur als Brotaufstriche geeignet.

Mehr Informationen dazu unter:
www.sg-zuckerruebensirup-apfelkraut.de

Mit ein wenig Gllick kénnen Sie den puren Genuss aus
Apfeln und Zuckerriiben gewinnen. Beantworten Sie
einfach die Frage auf der Ruickseite!

Unter allen Einsendern verlosen wir 50 Friihstlickskorbe.

Ikisi de orjinal olan yemek spesiyalitelerimiz, nesillerdir
taze elma ve seker pancarindan Uretilmektedir. Her iki
pekmez de dogal, saglikli ve tabiki sadece ekmege siirmek
igin distinilmemistir. Daha fazla bilgi igin:

www. sg-zuckerruebensirup-apfelkraut.de

Birazcik sansla seker pancari ve elma pekmezini saf
keyfini kazanabilirsiniz. Bunun igin arka sayfadaki soruyu
cevaplayiniz.

Cevaplari génderenlerin arasindan kahvalti sepeti
kazanan 50 talihliyi ¢ekilisle belirliyoruz.




