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Tóth 
Ágnes

vágva

1 Egy magas falú edényben forró-

sítsuk fel az olajat, dobjuk rá a húst, 

és pirítsuk, amíg a leve elfő alóla. 

2 Közben vágjuk fel apróra a hagy-

mát és a fokhagymát, aztán kever-

jük a húshoz, és pirítsuk együtt  

tovább. Most daraboljuk fel kb.  

1×1 centiméteres darabokra a két-

féle paprikát, és tegyük ezt is  

a húshoz. Pirítsuk együtt legalább 

10 percig, majd mehet bele a paradi-

csomsűrítmény és a paprikapaszta. 

2-3 perc után keverjük hozzá  

a csicseriborsót, az isot paprikát  

és a 3 pohár vizet. Sózzuk, borsoz-

zuk, majd fedő alatt, alacsony  

lángon főzzük kb. 40-50 percig, 

amíg a hús megpuhul. 

3 Az utolsó 10 percben vegyük le  

a fedőt, csavarjuk fel maximumra  

a lángot és hagyjuk, hogy a ragu 

kicsit besűrűsödjön. Rizs vagy 

bulgur is jó kísérő mellé, de én  

friss kenyérrel tunkolva szeretem  

a legjobban enni.

Különleges kombinációk
fogyasztanak, mégis igazán különleges ízkombinációkat kreálnak, annak az ezernyi 

nem ilyen ízesítéssel. A lencselevest vajon próbáltátok már mentával? Na, és a birsalmát 
ahelyett, hogy édességként készítenétek el, megtöltenétek inkább darált hússal? 

 
a marhahúshoz? A csicseriborsó pedig lehet sokkal izgalmasabb és ízesebb is, mint egy 

adunk mély ízeket az ételnek. Ugye, ti is megéheztetek?

Fotó: FidelGasztro
Tányérok: Ruzicska Tünde  
    kerámiák

Csicseri-
borsós, 
paprikás 
bárányragu
Nohutlu yahnı
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só, bors

1 Áztassuk be a rizst meleg vízbe 

kb. 45 percre. Közben mossuk  

és hámozzuk meg a birsalmákat, 

vágjuk őket félbe, majd vájjuk ki  

a magházukat és még egy kicsit  

kaparjunk ki a gyümölcshúsból, 

hogy jó sok tölteléket bele tudjuk 

pakolni a gyümölcsbe. (1 cm-nél 

vékonyabb ne legyen, mert akkor 

főzés közben könnyen szétesik.)  

A lehámozott héjat ne dobjuk ki, 

hanem tegyük egy széles fazék  

aljára, majd erre pakoljuk rá a félbe-

vágott birsalmákat. 

2 Egy kis serpenyőben forrósítsuk 

fel az olajat, és pirítsuk le a darált 

húst. Amikor barnára pirult, vegyük 

le a tűzről, adjuk hozzá a leszűrt 

rizst, a fahéjat, a szegfűborsot és  

a pekmezt. A jól összekevert töltelé-

ket kanalazzuk a birsalmákba. 

3 Melegítsünk össze 1,5 pohár vizet 

3 ek. vajjal, majd öntsük az egészet 

a töltött gyümölcsökre. Fedő alatt 

főzzük legalább 40 percig, vagy 

amíg a rizs és az almák is megpu-

hulnak. Főzés közben néhányszor 

kanalazzunk a főzőléből a töltelé-

kekre, így könnyebben megpároló-

dik a rizs. Amint kész, tálalhatjuk 

is. Csodás előétel, de ha többet ké-

szítünk belőle, főételnek is megállja 

a helyét!

Lencseleves török tésztával, 
mentás-pirospaprikás 
olvasztott vajjal
Yeşil mercimekli erişte çorbası

1 Áztassuk be a lencsét 3 órára, 

majd szűrjük le. Melegítsük fel  

a csirkealaplevet, adjuk hozzá  

a lencsét, sót és borsot ízlés szerint 

(attól is függ, hogy mennyire sós  

az alaplé), aztán a paradicsomsűrít-

ményt, a paprikapasztát, és kever-

jük össze alaposan. Főzzük lefedve 

alacsony lángon 25 percig. 

2 Tegyük bele a tésztát, és főzzük 

még 10-15 percig, amíg a tészta  

és a lencse is teljesen megpuhul. 

Tálalás előtt egy kis serpenyőben 

olvasszuk fel a vajat, szórjuk bele  

a mentát és a paprikát. Amint illa-

tozni kezdenek, húzzuk le a tűzről, 

és locsoljunk belőle 1-2 evőkanállal 

a tányérokba kiszedett levesre.

Fűszeres darált hússal 
töltött birsalma 
szőlőmustmézzel
Ayva dolması


