készitik és fogyasztjak.

Foto: FidelGasztro
Tanyérok: Konda Brigi Keramiak

Torok hummusz
(hummusz paprikakrémmel
és torok pirospaprikaval)

A térokck alapvetéen nem tekintik
nemezeti ételitknek a hummuszt, eleinte
elsésorban a szir hatar kozelében
terjedt el a fogyasztasa, ahol az arab
orszagok konyhajara jellemzé izvilag
nagy hatassal volt a téréokok étkezési
szokéasaira. Ez a recept nem egy
hétkoznapi verzio, nem is mondanam
autentikusnak! De olyan alapanya-
gokkal turboztam fel a hummuszt,
amelyek a torok ételek elengedhetetlen
hozzavaléi.

6 fore, kdnnyd
400 g konzerv csicseriborso
3 gerezd fokhagyma

Y citrom leve
2 ek. granatalma-balzsamecet

22

nnepi fogasok
- torokosen

Husvét kdzeledtével olyan recepteket
mutatunk a torok konyhabol, amik
remek alternativai lehetnek a mar jol
megszokott (innepi menlinek.
A hummusz nemcsak a béjt soran
szolgalhat tokéletes vacsoraként vagy
nassolnivaloként, hanem a husvéti
vacsorameniit is feldobhatja. Igazan
killonleges kombinacid a baranyragu
~€s a sajtos, forro padlizsankrém. A tOrok
hasvéti kalacs pedig elsé hallasra
furcsanak tlinhet, de az isztambuli
ormeény keresztények a mai napig an
elészeretettel készitik el az tinnepre, f i
a torokok pedig annyira megszerették, 1w
hogy az év barmely szakaban szivesen

" majd tegylink minden hozzévaldt egy

[_Lfti_ = _"'.' ~r

-
'

receptjei
nargourmet.hu

2 ek. térok paprikapaszta

8 ek. tahini (szezampaszta)

1 kk. s6

% pohéar olivaolaj

1 kk. pul biber (t6rok pirospaprikapehely
= helyettesitheté nem tul csipds
chilipehellyelis)

Ontsiik le a csicseriborsordl a levét,

apritégépbe és daraljuk, amig egy ho-
mogén masszat kapunk. Fontos, hogy
ha esetleg olyan az apritégépiink,
amely gyorsan felmelegszik dardlds
kozben, akkor dobjunk a keverékbe

1-2 jégkockat. Antakyaban, ahol Térok-
orszag legfinomabb hummuszai késziil-
nek, egy étteremben javasoltadk nekem
ezt a technikat, ha a massza ugyanis
felmelegszik apritas kézben, akkor
nagy eséllyel nem lesz kell6en selymes

allagt a végeredmény. =
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A hénap témaja

Torok husvéti kalacs

Mara szinte minden t6rok pékségben
megtalalhaté a husvéti fonott kalacs,
aminek a kiilénlegessége, hogy

egy mahlep nevti fiiszert tartalmaz.
Ez nem mas, mint a vadcseresznye
magjénak 6rleménye, ami egészen
kiilénleges, marcipanra hasonlité
izvilagot k6lcsénoz a stiteménynek.

10-12 szelet, kénny(

1 ek. instant éleszt6

1 pohéar langyos tej és viz keveréke
fele-fele aranyban

5-6 pohar liszt

¥ pohar porcukor

1 kk. s6

3 tojas

125 g olvasztott vaj

3 kk. mahlep (torok élelmiszerboltban
beszerezhetd)

A tetejére

1 tojas sargdja

szeletelt mandula, szezammag, mogyoré

1 Olvasszuk fel az éleszt6t a poharnyi
tejes-vizes keverékben. Tegylink egy
nagy talba 5 pohar lisztet, firjunk

a kozepébe egy lyukat, és ontstik ide

az éleszt0s tejet, aztan szorjuk hozza a
cukrot, a sot, a tojasokat, az olvasztott
vajat meg a mahlepet. Gyuarjuk legaldbb
10 percen at, ha még ezutan is hozzara-
gad a tészta a kezlinkhoz, apranként
adhatunk hozza még némi lisztet. A cél
az, hogy egy nem ragadds, de nagyon
puha tésztat kapjunk. Egy nedves
konyharuhaval teritsiik le és hagyjuk
a kétszeresére kelni.

2 Ezutan ismét gyurjuk at egy kicsit,
majd osszuk hdrom egyenl6 részre.
Sodorjunk belble egyenl6 hosszisagu
rudakat, tapasszuk 0ssze egy oldalon

a végeiket, majd fonjuk Ossze. A két
véget hajtsuk be a kaldcs ald, igy lesz
igazan szép forméja. Kenjiikk meg a tetejét
tojassargajaval, szérjuk meg szeletelt
manduléval, szezammaggal, mogyoréval
vagy ezek keverékével, és elére melegitett
170 fokos siitében siissiik 35-40 percig,
amig a teteje szép aranybarna lesz.

Ezt a cikket a Turul torok
élelmiszerbolt tamogatta

A Turul torok élelmiszerbolt mar hosszul
évek ota szolgalja ki a Magyarorszagon
él6 iszlam kozdsséget, illetve a keleti
élelmiszereket kedveld, min6ségi
alapanyagokat hasznald, egészséges
taplalkozast folytato lakossagot.

Budapesti élelmiszerboltunkban egész
héten varjuk kedves vasarléinkat,
webshopunkbél pedig
az egész orszag teriiletére vallalunk
hazhoz szallitast.

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

Baranyragu sajtos forré
padlizsdnkrémmel

Hiinkar begendi

Hiinkar begendi, vagyis a szultan
szerette — szamos torok étel kapta a
nevét szultanokhoz, vallasi vezet6kh6z
kapcsolédo térténetek alapjan. Ez a
kiilonleges parositas egész biztos, hogy
az egész csaladnak ugyanugy izlik
mayjd, mint egykoron a szultdnnak!

4 f6re, konnyd

6 padlizsan

70 dkg baranycomb

4 ek. olaj

1 hagyma apréra vagva

2 gerezd fokhagyma apréra vagva

2 z6ld kaliforniai paprika apréra vagva

2 ek. torok paprikapaszta (torok
élelmiszerboltban beszerezhetd)

1 kk. méz

1 konzerv paradicsom (ha lehet, darabolt
paradicsommal)

1 kk. tordk pirospaprika (nem tul csipés,
kissé flistos iz chilivel helyettesithetd)

% pohar vaj

3ek. liszt

1,5 pohar tej

3-4 ek. reszelt sajt (torok boltban kasar
néven érdemes beszerezni, de helyette-
sithet6 gouda vagy trappista sajttal is)

késhegyni 6rélt szerecsendid

1 Melegitsiik fel a siitét 220 fokra, és ha
van, a grillezés funkciét is kapcsoljuk
be rajta. Mossuk meg a padlizsadnokat
és szurkaljuk meg 6ket villaval, hogy
sttés kozben ne pukkadjanak ki. Tegyiik
Gket stit6papirral bélelt tepsire, és siis-
slik kb. 45 percig. Onnan tudjuk, hogy
megfelel6en megsiiltek, ha villat sza-
runk bele, akkor érezni fogjuk, hogy
szinte krémessé puhult a zoldség hisa.
Tegyiik félre és hagyjuk kihtlni.

2 A falatnyi darabokra vagott baranyt
piritsuk korbe forré olajon, majd tegyiik
hozz4 a hagymat, a fokhagymat és a
paprikét. Sézzuk meg, majd piritsuk
par percig. Adjuk hozza a paprikapasz-
tat, a mézet és a konzerv paradicsomot,
valamint annyi vizet, hogy épphogy
elfedje a huisos keveréket. Fedd nélkiil
f6zzik kb. 1-1,5 érat, vagy amig a htus
teljesen megpuhul, és a sz6sz besiri-
s0dik. S6zzuk, borsozzuk, aztan mehet
bele a torok pirospaprika is.

3 A padlizsdnos korethez vagjuk félbe a
padlizsdnokat, és kanallal kaparjuk ki
a belsejliket, majd vagdossuk fel. Egy
serpenyGben olvasszuk fel a vajat, szorjuk
ra a lisztet, és piritsuk kb. 2 percig, de
vigyazzunk, hogy a liszt ne égjen meg.
Ezutan folyamatos kevergetés mellett
nagyon lassan 6ntsiik hozza a tejet és
prébaljuk meg csomémentesre keverni.
Legvégiil adjuk hozza a padlizsant és a
sajtot, valamit izesitsiik séval, borssal,
szerecsendiéval. Kanalazzuk a padlizsa-
nos krémet egy tanyérra, a kdzepére pedig
a baranyragut, és mar talalhatunk is!

BBC goodfood - Vilagkonyha



