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— Még 6vodas voltam, amikor meglattam
nagymamam testvérénél egy rézbdl
késziilt, szines koévekkel kirakott mini
térék papucsot, és addig kényérégtem
neki, amig odaadta — meséli Téth Agnes
gasztroblogger magyarazatul arra

a kérdésemre, hogy mikor kezd6dott

a Torokorszag iranti vonzédasa. Aztan
amikor 2005-ben elészor jart ott, ez

a tudatalatti rajongésa nagyon is valé-
sagos lett: elsd latasra beleszeretett

az orszaghba.

- Azelb6tt tébbnyire Nyugat-Eurdpdaban
utazgattam, ezért elvarazsolt az a nyi-
tottsag, segitbkészség, kedvesség, ami
a helyiekre jellemzé. EIbtivolt az is, hogy
egy modern orszagban mennyire a min-
dennapok része a hagyomany, értsiik
ezt az étkezési szokdsokra, a nyelvhasz-
nélatra, a csalddcentrikus életmodra
vagy a zenére.

Ez az utazds aztdn meghatarozta
Agnes tovabbi életét, innent6l ugyanis
szinte minden évben visszajart, itthon
megtanulta a nyelvet, és egy baratngjével
onkéntesen elkezdte szervezni Budapest
elsd torok kulturalis programsorozatat,
az un. Térok Kavéhazi Esteket, majd
2,5 évig volt a Yunus Emre Intézet Buda-
pesti Torok Kulturalis Kézpont kulturalis
koordinétora.

- 2015-ben jétt egy djabb fordulat,
akkorra mar kikristalyosodott bennem,
hogy a kulturan beliil leginkabb a gaszt-
ronomia érdekel, ugyanakkor nagyon
elkeseritett, hogy itthon se egy blog,
se egy atfogd szakdcskényv, se egy jo
étterem nincs, ami bemutatng a torok
konyhakulturat.

Emiatt kezdte el irni a Nar Gourmet
gasztroblogot, amellyel nemcsak az
a célja, hogy torok és oszman recepteket
osszon meg magyarul, hanem az is,
hogy az alapanyagokrdl, ételtipusokrol
és az étkezési szokasokrol szold torténe-
tekkel bevezesse a magyar olvasokat
ebbe az eddig ismeretlen és egzotikus
vilagba.

- A blog kiegészitéseként 2 éve rend-
szeresen tartok térok fézékurzusokat
a Chefparade féz6iskoldban, szervezek
lakaséttermi reggelit és mezeestet, s6t
kitelepiilék piacokra vagy akar hdzhoz
is viszem a mentisort.

Egyébként amidta itthon is népszerfiek
a torok sorozatok, Agnes tapasztalata
szerint egyre tobben érdeklédnek nalunk
is a torokorszagi gasztrondémia irant.

Az egyik budapesti torok élelmiszereket
arusité lizlet alkalmazottja mesélte neki,
hogy karacsony el6tt rengetegen telefo-
naltak, és arrél faggattak 6ket, hogyan
kell gy teat késziteni, mint a sorozatban.

A helyiek amugy kifejezetten ,haklisak”
a tedjukra.

— A volt f6nékém példdul nem volt
hajlando fel 6ranal régebben készitett
tedt meginni, pedig mire elkészitjiik,
az legalabb 20 perc, és aztan mire meg-
varjuk, hogy letilepedjen benne a teaft,
meg kissé kihtljén, siman eltelik ennyi
idé.

De nem a tea az egyetlen, aminek
fogyasztasa sokszor szigora szabalyok-
hoz kotott. A hagyoméanyos raki-, azaz
anizspalinka-szertartasrol példaul egy
egész konyv sziiletett, de a legengedéke-
nyebbek is 20 pontos cereméniat irnak
el hozza.

Hétvégére

Aginak amigy meggy6z6dése, hogy
a legjobb barista altal készitett tejes-
ké&vén sem olyan szép a hab, mint a fris-
sen csapolt ayranon (sés, joghurtos ital),
hogy a méar hajnalban zsufolt isztambuli
utcakon beszerzett, frissen stitott simit
(szezdmmagos gylrd) illata a legfino-
mabb péksiiteményillat a vilagon, és
hogy az igazi pisztacias Gillioglu
baklavira nem az a helyes jelz6, hogy
gejl, hanem hogy isteni.

Uj rovatdban Agnes megmutatja — tobbek
kozott — az Egei-tenger partjanak oliva-
olajos, zoldséges fogasait, a fekete-tenge-
ri vadrosok apréhalas ételeit, a sziriai és
iraki hatarhoz kézeli baranyos, nagyon
fliszeres finomsagokat.

Mivel a téli hidegben és sziirkeséghben
a nehezebb, htisosabb, fliszeresebb ételek
toltenek fel igazan energiaval, ezért
kezdjlik képzeletbeli utunkat délkeleten!
Ennek a régiénak az ételein nagyon
érzddnek a kozel-keleti arab kulinridra
jellemzé izjegyek. Rengeteg baranyt
és borjut fogyasztanak, amelyek elmarad-
hatatlan kisérgje a torok morzsolt piros-
paprika, a paprikapaszta és a sliritett
paradicsom is. Az édességek jellemz6en
tocsognak a cukorszirupban, hisz ez
garantalja, hogy a nyari h6ségben se
romoljanak meg kénnyen. Nem hidba,
hogy a térokorszagi baklava-menny-
orszdg nem mas, mint Gaziantep
varosa, kozel a szir hatarhoz. E havi
szamunkban kihasznaljuk a végéhez
kozeledd siitétokszezont, igy ezt
a zOldséget nemcsak a féételben, hanem
a desszertben is viszontlathatjuk.

Siitében siilt

Ez a desszert Hataybdl szarmazik,

70 dkg siitotok meghamozva,

34 pohar cukor
%, pohar tahini (szezdmpaszta)

szirupos amely talan az orszag legsoksziniibb
stit6tok varosa, egymas hegyén-hatan all
szezam- megannyi templom, mecset,
pasztaval zsinagéga és szamos népcsoport
(firinda kabak élt mar ebben a varosban vagy
tatlisi) vandorolt at rajta. Legyen ez

az édesség az ott 616 sokszinti
lakossag szimbdéluma, hiszen az elsé
pillantasra vajmi kevéssé Osszeill,
tok-szezampaszta-cukor parositas

a végén egy tokéletes
izkombinéciéva alakul.

4 fore, kdnnyii

BBC goodfood - Vilagkonyha

kb. 8-10 cm-es darabokra vagva

% pohér durvéan felvagdosott di6

1 A darabokra vagott tokot tegyilk
egy téalba, szorjuk ra a cukrot,

jol forgassuk meg benne, majd
hagyjuk allni lefedve legalabb

8 6ran vagy akar egy egész éjsza-

egy tlizall6 talba, és tegylk be
stilni 35 percre. K6zben néha
forgassuk meg a stitétokdarabokat,
és ha van alattuk szirup, akkor
locsoljuk meg Gket. Ha mar olyan
puhék, hogy kénnyen athatol rajtuk
a kés, tekerjiik fel a h6mérsékletet
200 fokra, és piritsuk még egy
kicsit, amig a tetejiik aranybarna
lesz és kezd belblilk kibugyogni

a cukros 1é, ez kb. 10 perc.

kén at. Néha forgassuk meg, hogy
az olvadt cukor minden oldalukon
egyforman beszivodjon.

2 Melegitsiik el6 a stit6t 180 fokra,
Ontsiik at a tokot a sziruppal egytitt

3 Vegyiik ki a siitébdl, hagyjuk
kih{ilni, majd talalaskor locsoljunk
ré egy kis megmaradt szirupot,

1 ek. tahinit és szérjuk meg durvan
felvagott didval.
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Kurkumas lencseleves
(mercimek ¢orbasi)

Itthon hozzaszokhattunk mar, hogy
minden térék gyorsétteremben
elérhetd a vords lencsébdl késziilt
fliszeres krémleves. Most ennek
alternativajat mutatjuk be, amely
rendkiviil gyorsan elkésziil. Ha
barmikor elegiink lenne a hidegbdl,
dobjuk 6ssze fél éra alatt, szine és
ize is dtmelengeti majd lelkiinket.

A térokok altalaban nem szoktak til
sok ftiszert hasznalni a levesekhez.
A végsd izhatast talalaskor érik el,
amikor fliszeres, olvasztott vajjal
locsoljak meg a mar tanyérba
kiszedett levest.

4 fore, konnyii

1 db burgonya

1 db sargarépa

1 db véroshagyma

1 hosszu db angol zeller
1 pohar voros lencse

7 pohar viz

1 kK. kurkuma

A talalashoz

2 ek. vaj

1 kk. térok pirospaprika (pul biber:
helyettesitheté nem til csipds
chilipehellyel és egy kis 6rolt
pirospaprikaval)

citrom

1 A burgonyat, a répat és a hagymat
hamozzuk, mossuk meg, majd a zeller-
rel egyutt vagjuk kis darabokra.

2 Szlir6ben mossuk 4t a lencsét,
csOpogtessiik le, és tegylik egy
nagy labasba. Ontsiik r4 a vizet,
adjuk hozzé a zoldségeket, sdézzuk
és kezdjiik el f6zni. Mikor felforrt,
kanallal szedjiik le a habot a tetejérdl.
Amikor a lencse és a zoldségek is meg-
puhultak, botmixerrel turmixoljuk le.
Alacsony langon melegitsiik tovabb,
és adjuk hozza a kurkumat.

3 Talalaskor a vajat kis serpenyo-
ben olvasszuk meg, dobjunk bele

1 kk. torok pirospaprikat, majd
ontsiik a mar kitalalt leves tetejére,
és csepegtessiink ra par csepp
citromot.

Siit6t6kos %2 pohar rizs (inkabb kerekebb,
his- ne basmati vagy jazmin legyen)
gombocok 12 kg daralt baranyhus (esetleg
fliszeres marhahiis)

olajjal % hagyma nagyon aprora vagva
(Doleme) 1% kK. bors

Egy csodas 1Kkk. s

t6kos, hus- 1 kk. torok pirospaprika-pehely
gombdbcos (pul biber: helyettesithetd nem tul
egytalétel csipds chilipehellyel és egy kis o6rolt
Hakkaribol, pirospaprikaval)

Térokorszag 1 ek. széritott lila bazsalikom
legdélkeletibb (vagy ha ez nincs, akkor sima
csticskébdl. szaritott bazsalikom és egy csipet

4 fore, konnyii anizs/csillaganizs)

Hirdetés :
ATURUL TOROK ELELMISZERBOLT
mar hosszu évek 6ta szolgélja ki a Magyarorszagon
816 iszlam kozosséget, illetve a keleti élelmiszere-
ket kedvel6, min6ségi alapanyagokat hasznalo,
egészséges taplalkozast folytatd lakossagot.

Budapesti élelmiszerboltunkban egész héten varjuk
kedves vasarléinkat, webshopunkbdl pedig

az egész orszag terililetére vallalunk hazhoz
szallitast.

1083 Budapest, Baross utca 107-109
wehshop:www.torokelelmiszerbolt.hu
e-mail:info@torokelelmiszerbolt.hu
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1 kg kimagozott, megpucolt siit6tok
1% ek. torok paradicsompaszta

(vagy magyar paradicsomsiiritmény)
12 pohar forr6 viz

A télalashoz

3 ek. vaj

1 kk. térok pirospaprika

2 kk. széritott lila bazsalikom
(vagy ha ez nincs, akkor sima
szaritott bazsalikom és egy csipet
anizs/csillaganizs)

1 Tegylk a rizst egy talba, 6ntsiink
ra hideg vizet, keverjiik meg, majd
cseréljiik le rajta a vizet, és ezt
addig ismételjiik, amig a viz keve-
rés utan is teljesen tiszta marad
(nem szinezddik fehérre). Az utolsé
korben toltstink ré annyit, hogy
ellepje a rizst, és hagyjuk 4llni

1,5 érat. Ezutan szlrjik le, és egy
mozsarban morzsoljuk szét, hogy
olyan allaga legyen, mint a durva
szemi s6nak.

2 BEgy talban keverjik 0ssze a ba-
ranyt, a rizst, a hagymat, a borsot,
a sot, a pirospaprikat, a bazsalikomot
(és ha kell, az dnizst). Keverjiikk 0ssze
a kezlinkkel, de ne gyurjuk nagyon

keményen, hogy ne alljon 6ssze

egy keményebb masszava. Az a jo,
ha a gombdcok minél puhdbbak,
ezért finoman kell banni a htssal.

3 Vagjuk fel a stit6tokot 3-4 cm-es
darabokra, rendezziik el egy széles
labas aljan, és sézzuk meg. Formaz-
zunk diényi gombdcokat a htisos
keverékbdl, és tegylik 6ket a stit6tok
tetejére (ekkora adaghbdl kb. 25-30
gombdbcot készithetiink). Keverjik
Ossze a paradicsompasztat meg

a forré vizet, és Ontsiik ré a gombo-
cokra. Kezdjiik el melegiteni.
Amikor felforrt, vegylk vissza

a langot kozepesre. Kb. 25-35 perc
alatt a stit6tok és a gombdceok is
megfének. Kdzben néha ellendrizziik,
hogy van-e alatta elég 1é, ha nincs,
ontsiink még hozzd egy kis vizet.

4 Olvasszuk fel egy kis serpeny6-
ben a vajat, szérjuk bele a fliszere-
ket, és hagyjuk addig bugyogni,
amig a fliszerek illatozni kezdenek.
Talaljuk ki a gombdcokat és a tokot,
majd Ontstink rajuk egy kicsit

a fliszeres vajbol. Koretnek rizs és
bulgur is megteszi, de legjobb friss
pitéaval vagy kenyérrel kitunkolni.

BBC goodfood - Vilagkonyha



