Hétvégére

Kulon

Novemberben bels6-Anatoliat fedezztik fel, vagyis Torokorszag kozepso részérdl

nleges kombinaciok

valogattam recepteket. Ezen a tertleten jellemzben rengeteg hlivelyest és gabonat

fogyasztanak, mégis igazan kilonleges izkombinaciokat krealnak, annak az ezernyi
fliszernek kdszonhetben, amivel az ételeiket izesitik. Ezuttal is olyan ételeket mutatunk
be, amelyeknek az alapanyagai ismerosek lehetnek, de biztos nem ilyen formaban és
nem ilyen izesitéssel. A lencselevest vajon probaltatok mar mentaval? Na, €s a birsalmét
ahelyett, hogy édességként készitenétek el, megtoltenétek inkabb daralt hussal?
Egyéltalan gondolnatok, hogy a fahéj, a szegfiibors és a sz6l6mustméz milyen jol illik

a marhahushoz? A csicseriborso pedig lehet sokkal izgalmasabb és izesebb is, mint egy
szimpla koret, foleg, ha barannyal keverjtk, valamint paprika- €s paradicsompasztaval

adunk mély izeket az ételnek. Ugye, ti is megéheztetek?
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keramiak

Csicseri-
borsoés,
paprikas
baranyragu
Nohutlu yahni

6 fore

76

3 ek. olaj

500 g baranycomb falatnyi darabokra
vagva

2 hagyma

3 gerezd fokhagyma

1 z6ld kaliforniai paprika

1 piros kaliforniai paprika

1 ek. paradicsomsiiritmény

% ek. paprikapaszta

400 g konzerv csicseribors6

%2 kK. isot paprika

3 pohar meleg viz

1 Egy magas falt edényben forré-

sitsuk fel az olajat, dobjuk ra a hust,

és piritsuk, amig a leve elf6 aldla.
2 Kozben vagjuk fel apréra a hagy-
mat és a fokhagymat, aztdn kever-
jik a htshoz, és piritsuk egyiitt
tovabb. Most daraboljuk fel kb.

1X1 centiméteres darabokra a két-
féle paprikat, és tegyiik ezt is

a hushoz. Piritsuk egyiitt legalabb

10 percig, majd mehet bele a paradi-

csomstiritmény és a paprikapaszta.

receptjei
'l.nargourmet h

\\\\ s

2-3 perc utan keverjiik hozza

a csicseriborsot, az isot paprikat
és a 3 pohar vizet. Sézzuk, borsoz-
zuk, majd fedd alatt, alacsony
langon f6zziik kb. 40-50 percig,
amig a hiis megpuhul.

3 Az utolsé 10 percben vegyiik le
a fed6t, csavarjuk fel maximumra,
a langot és hagyjuk, hogy a ragu
kicsit bestirtisddjon. Rizs vagy
bulgur is j6 kisér6 mellé, de én
friss kenyérrel tunkolva szeretem
a legjobban enni.
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Lencseleves torok tésztaval,
mentas-pirospaprikas
olvasztott vajjal

Yesil mercimekli eriste gcorbasi

6 fore

1 pohar zold lencse

8 pohar csirkealaplé

% ek. paradicsomsiiritmény

%2 ek. paprikapaszta

1 pohér eriste tészta (torok boltban
beszerezhetd, de szilkség esetén
helyettesithetd kis darabokra tort
fettuccine tésztaval)

Filiszeres daralt hussal
toltott birsalma
szolémustmézzel

Ayva dolmasi

6 fore

2 ek. vaj

1 ek. szaritott menta

% KK. isot paprika (ez egy délkelet-
térokorszagi, szinte fekete szinii
paprika, szaritott, morzsolt
formaban beszerezhet6 a torok
boltban, de sziikség esetén
chilipehellyel helyettesithetd)

1 Aztassuk be a lencsét 3 6rara,
majd szlrjiik le. Melegitsiik fel

a csirkealaplevet, adjuk hozza

a lencsét, sét és borsot izlés szerint
(attdl is fiigg, hogy mennyire sés
az alaplé), aztdn a paradicsomstrit-

/3 pohar rizs

3 birsalma

3 ek. olaj

200 g daralt marhahus

1 késhegynyi fahéj

1 késhegynyi szegfiibors

% pohar pekmez (sz6l6mustméz
- torok boltban beszerezhetd)

1,5 pohar viz

3 ek. vaj

s6, bors

1 Aztassuk be a rizst meleg vizbe
kb. 45 percre. Kdzben mossuk

és hamozzuk meg a birsalmékat,
vagjuk Sket félbe, majd véjjuk ki

a maghazukat és még egy kicsit
kaparjunk ki a gyiimoleshisbdl,
hogy j6 sok tolteléket bele tudjuk
pakolni a gyiimoélesbe. (1 cm-nél
vékonyabb ne legyen, mert akkor
f6zés kozben konnyen szétesik.)

A lehdamozott héjat ne dobjuk ki,
hanem tegyiik egy széles fazék
aljara, majd erre pakoljuk ra a félbe-
vagott birsalmékat.

2 Egy Kkis serpeny6ben forrésitsuk
fel az olajat, és piritsuk le a daralt
htist. Amikor barnara pirult, vegyiik
le a tlizrdl, adjuk hozza a lesziirt
rizst, a fahéjat, a szegfliborsot és

a pekmezt. A jOl Osszekevert toltelé-
ket kanalazzuk a birsalmakba.

3 Melegitsiink 6ssze 1,5 pohér vizet
3 ek. vajjal, majd Ontsiik az egészet
a toltott gytimolesokre. Feds alatt
f6zziik legalédbb 40 percig, vagy
amig a rizs és az almék is megpu-
hulnak. F6zés k6zben néhényszor
kanalazzunk a f6z61€b6l a toltelé-
kekre, igy kénnyebben megparolo-
dik a rizs. Amint kész, talalhatjuk
is. Csodas el6étel, de ha tobbet ké-
szitiink belGle, f6ételnek is megallja
a helyét!

ményt, a paprikapasztat, és kever-
juk Ossze alaposan. Fézziik lefedve
alacsony langon 25 percig.

2 Tegylk bele a tésztat, és f6zzlik
még 10-15 percig, amig a tészta

és a lencse is teljesen megpuhul.
Talalas el6tt egy kis serpeny&ben
olvasszuk fel a vajat, szérjuk bele
a mentat és a paprikat. Amint illa-
tozni kezdenek, hiizzuk le a tlizrdl,
és locsoljunk bel6le 1-2 evékandllal
a tanyérokba kiszedett levesre.
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