Hétvégére

Csak néhany
hozzavalobol .

Decemberben tovabb kalandozunk Kézép-Anatoliaban. A régid egyik f6 tulajdonsaga,
hogy itt rengeteg hiivelyest és buzabdl, lisztbdl késziilt ételt esznek, hisz ez az orszag
egyik legnagyobb gabonatermé vidéke. Alkalmazkodva a télhez, ezekhez az ételekhez "
nem kell vagyonokért friss zoldségeket beszerezni, mégis igazan izes fogasokat
készithetiink el nagyon egyszeriien!

Fotd: FidelGasztro

Grizes édesség
cukorsziruppal
és pisztaciaval

BBC goodfood - Vilagkonyha
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Hétvégére

Tanyér: Ruzicska Tlinde
Keramiak

Baranylabszar paradicsomos
rizsadgyon, stitében siitve

Ankara tavasi

A térok févaros egyik legismertebb
étele. Az eredeti receptekben rizs helyett
un. arpa sehriye tésztat hasznalnak, ami
meéretében és forméjéban is hasonlit a
rizsszemekre, az olaszoknal orzo néven
ismert. Ha be tudtok szerezni ilyen tésztat
akar torok élelmiszerboltbdl, akar az
olasz verziojat egy delikatiizletbdl,
érdemes azzal is kiprébalni a receptet!

6 fére

6 ek. olaj

2 hagyma

3 fokhagyma

1 ek. paradicsomst(ritmény
1 ek. paprikapaszta

4 paradicsom

2 t6rok zoéldpaprika (t6rok boltban
beszerezhetd, sziikség esetén
hegyes erés paprikaval helyettesithetd
- erei, magjai kivagva)

3 ek. vaj

2 pohar rizs

4 baranylabszar

1 Forrésitsunk fel 2 ek. olajat egy magas
falt edényben, dobjuk bele az aprora
vagott hagymat és fokhagymat. Amikor
pirulni kezdenek, keverjiik hozza a para-
dicsomstiritményt és a paprikapasztat.
Nagy lyuki reszelén reszeljink le két
paradicsomot, a héjakat dobjuk ki, a
masik két paradicsomot, illetve a pap-
rikakat pedig vagjuk kis darabokra, és
adjuk hozzé ezeket a hagymas keverék-
hez. Sézzuk, borsozzuk, Ontsuk fel fél
pohar vizzel, és fézzlik 15-20 percig,
hogy a zdldségek megpuhuljanak,

és a sz0sz bes{irtiso6djon.

2 Kozben egy serpenySben olvasszuk
meg a vajat, adjunk hozz4 2 ek. olajat,
és piritsuk rajta a rizst 10 percig.

Ha kész, 6ntsiik egy tepsibe elszor a
rizst, aztan a paradicsomos-paprikas
szbszt, és keverjik Ossze.

3 Abban a serpeny6ben, amelyikben a
rizst piritottuk, forrésitsuk fel a maradék
2 ek. olajat, pakoljuk bele a baranyldbsza-
rakat, és piritsuk 6ket korbe j6 pirosra
legalabb 15-20 percen at. Fektessiik

a labszarakat a paradicsomos-rizses
keverék tetejére, ontsiik fel annyi vizzel,
ami a rizst elfedi, de a htisokat nem.
Toljuk 190 fokra el6melegitett siitébe,
és siuisstik egy orat, vagy ameddig a
hiis megpuhul. Siités kozben néha el-
lenérizzik a rizst, ha még nem puha,
de mér teljesen kiszaradt, 6nthetiink
még hozza vizet, illetve a labszarakat is
érdemes egyszer-kétszer megforgatni,
hogy minden oldala jél atstiljon.

Fiiszeres daralt hussal toltott
tésztabatyuk olajban kisiitve

Yag mantisi

A manti1 Térékorszag legnépszeriibb
tésztaétele, tulajdonképpen a ravioli
torok valtozata. A kézismert verzié
esetében a toltott tésztabatyukat viz-
ben kifézik, majd paradicsomszosszal,
fokhagymaés joghurttal és olvasztott
vajjal locsoljak meg. Elterjedt azonban
egy masik valtozata is, amit az eredeti
mantival ellentétben nem féételként
esznek, hanem inkabb nassolnivaloként.
Ezek az olajban kistilt kis puffancsok
tokéletes vendégvaré falatok lehetnek
paradicsomszosszal és joghurttal kisérve!

6 fére

A tésztahoz

3 pohar liszt

1 csomag instant éleszt6

2 ek. joghurt

1 kk. s6

Y2 pohar meleg tej

1 tojas

A toltelékhez

1 hagyma

200 g daralt marhahus

1 kk. s6

1 kk. pul biber (t6rok pirospaprika-
pehely, t6rok boltban beszerezhetd,
de helyettesithet6 chilipehellyel)

1 kk. bors

1 kk. romai kémény

olaj a stitéshez

joghurt és paradicsoms(ritmény
a martogatashoz

1 Gyurjuk 6ssze a tészta hozzavaldit,
majd kelessziik szobahémérsékleten

45 percig. Kozben vagjuk aprora a
hagymat, és keverjik 6ssze a toltelék
tobbi hozzavaldjaval.

2 Amikor a tészta megkelt, gyurjuk at
és nyUjtsuk ki 2-3 mm vékonyra. Késsel
vagjuk fel keresztben és hosszaban
ugy, hogy kb. 5x5 cm-es négyszogeket
kapjunk. Mindegyik kézepébe pakoljunk
a toltelékbdl, majd egyesével vegyik
Oket a tenyeriinkbe és a négy csiicskét
Osszenyomva formdazzunk kis batyukat.
Ontsiink b&ven olajat egy serpenyé&be,
annyit, hogy a kis batyuk lebegni tud-
janak majd benne. Forroésitsuk fel, és
suisstik ki benne a tésztabatyukat 2-3 perc
alatt, amig szép aranybarnak lesznek.
T4laljuk sés joghurttal és paradicsom-
stiritménnyel.

Grizes édesség cukorsziruppal
és pisztaciaval

Sekerpare

Megszokhattatok mar, hogy az 0sszes
torok édességreceptben, amiket eddig
megosztottam veletek, ipari mennyi-
ségti cukor volt, és most sem lesz ez
masképp. A sekerpare olyan édesség,
ami nagyon kénnyen elkészithetd és
tokéletesen tiikrézi azt, hogy a térokok
mennyire rajonganak a szirupos
desszertekért. Szerintem nagyon mutatos
és kiilbnleges finomsag, raadasul

egy kevésbé gyakorlott hdziasszony

is kénnyen megbirkézik vele.

. Ezt a cikket a Turul torok élelmiszerbolt tamogatta

© A Turul torok élelmiszerbolt mar hossza évek 6ta szolgalja ki
a Magyarorszagon él6 iszlam kozdsséget, illetve a keleti élelmi-
szereket kedveld, minGségialapanyagokat hasznalo, egészséges

taplalkozast folytato lakossagot.
* Budapesti élelmiszerboltunkban egész héten varjuk kedves
: vasarléinkat, webshopunkbél pedig az egész orszag teriiletére
; véllalunk hazhoz szallitast.

6 fére

A serbethez

2 pohar viz

2 pohar cukor

néhany csepp citromlé

A tésztahoz

125 g puha vaj

Y2 pohar porcukor

2,5 ek. buzadara

2 tojas (egyiknek a sargajat tegyik félre,
hogy megkenijiik vele a siiti tetejét)

1 csomag vanilias cukor

1 csomag siitépor

2,5-3 pohar liszt

1 Egy labosban forraljuk 0ssze a cuk-
rot és a vizet. Amint felforrt, adjuk hoz-
z4 PAr csepp citromot, és zarjuk el alatta
alangot.

2 Alaposan gyurjuk 0ssze a tészta hoz-
zavaléit, érdemes legaldbb 5-10 percig
gyurni, hogy j6 puha tésztdnk legyen.

Nagyon fontos, hogy a kész tészta ne
ragadjon a keziinkhoz, de mégis j6 puha
legyen. Ha nagyon szaraz, akkor siités
kozben megrepedezik, szétesik. A torokok
azt szoktdk mondani, hogy olyan puha-
sdgunak kell lennie, mint a filcimpanak.
3 Osszuk a tésztat 45 grammos gombo6-
cokra, gyurjunk bel6liik egy-egy rudat,
lapitsuk ki, majd formézzuk cstcsosra
a végeit. Helyezziik el 6ket egy tepsin
(nem Kkell kivajazni), kenjitk meg tojas-
sargajaval, és 175 fokon siissiik kb. 20
percig vagy amig a kiilseje szép arany-
barna lesz. Figyeljunk arra, hogy a
mar kihilt serbetet 6ntsiik a siit6bol
kivett még forré siitikre. Erdemes allni
hagyni 1-2 6rat, hogy alaposan meg-
szivjak magukat, majd talalaskor di-
szithetjik aprora vagott pisztaciaval,
mandulédval vagy mogyoréval.

1083 Budapest, Baross utca 107-109.
webshop: www.torokelelmiszerbolt.hu
e-mail: info@torokelelmiszerbolt.hu
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