Hétvégére

o« & spénétos, friss, fehér
* _ sajtos borektekercs .

egyszeruen

Végre itt a nyar, ideje kimozdulni a szabadba! Ezuttal olyan torok péksiitemeny-
receptekkel késziiltem, amiket akar piknikezéshez is magunkkal vihetiink, de
munkahelyi nassolnivaloként vagy vacsorakent is tokéletesek. Tésztajuk rendkivill
konnyen elkészithetd vagy beszerezhetd, igy azok is batran belevaghatnak,
akik eddig még nem mertek nekifogni a pékstitemények stitésének. o

nargourmet.hu

Fotd: FidelGasztro ’
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Hétvégére

Fekete szezdmos, gylrl alakt
torok kalacs
Acma

16-18 darab, kénny(

1 pohar kukoricacsira-olaj

4 ek. cukor

1 csomag instant élesztd (7 g)
4,5 pohar liszt

1 csipet s6

1 tojas

2 ek. fekete szezammag

1 Keverjuk 6ssze az olajat 1,5 pohar

langyos vizzel, majd szérjuk bele a cuk-

rot és az éleszt6t. Adjuk hozza a lisztet

meg a sot, és gyurjuk legalédbb 10 percig,

hogy puha, de nem ragacsos allagt
tésztat kapjunk. Takarjuk le, és kelesz-
sziik 1 6ran at.

2 Gyurjuk at a tésztat még egyszer, és

osszuk mandarin nagysagu gombdcok-

ra. A két tenyeriink kozott a levegében
kezdjiink el sodorni egy gombdcot,
amig egy 25-30 cm hosszu rud lesz
bel6le. Ekkor a két végét megfogva
csavarjuk azokat ellenkezd iranyba,
majd a csavart tészta két végét illesz-
sziik 0ssze gy, hogy mind a két vég
alulra keriiljon, ne latszédjon.

3 Fektessiik a kis karikakat egy stut6-
papirral kibélelt tepsibe. Mikor az
Osszeset megformaztuk, kenjik le ket
tojassargajaval, és szérjuk meg fekete
szezammaggal. Hagyjuk meleg helyen
pihenni még 15 percet, aztan siissiik

a kalacsokat 200 fokon kb. 25 percig,
amig barnara siilnek. Ha csak két
tepsiben férnek el, akkor tegyiik a két
tepsit egymaés al4 a siitében, és félid6-
ben cseréljiitk meg 6ket, igy biztosan
mindegyik kaldcs megfeleléen megpirul.

e vegetarianus

Ezt a cikket a Turul térok
élelmiszerbolt tamogatta
alapanyagokkal

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

Budapesti élelmiszerboltunkban egész
héten varjuk kedves vasarloéinkat,
webshopunkbél pedig
az egész orszag teriletére vallalunk
hazhoz szallitast.

1083 Budapest, Baross utca 107-109.
webshop: www.torokelelmiszerbolt.hu
e-mail: info@torokelelmiszerbolt.hu
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Mivel ez a
péekstitemény sok olajjal
készlll, ezért akar 2-3 napig is
puha marad, de ha mégsem
fogyna el, fagyasszuk le. Talalas
elétt melegitsuk at a sitében
10 perc alatt - olyan lesz,
mintha frissen sutottik
volna!

Spendtos, friss, fehér sajtos
borektekercs

Ispanakli kol béregi

Térokorszagban a yufka egy igazan
multifunkcionalis tészta, hiszen
rengeteg fajta péksiitemény, pl. bérek
vagy akar baklava is késziilhet beldle.
Természetesen a legjobb lenne frissen
készitett yufkat venni egy torok
pékségben, de az itthon elérheté
csomagolt valtozatok is tokéletesen
megfelelnek a célnak.

8 fére, konny(

250 g spendt

1 hagyma

4 Gjhagyma

120 ml olaj

1 ek. pul biber (torok paprikapehely,
torok élelmiszerboltban beszerezhetd)

1 kk. s6

1 kk. bors

1 ek. széritott menta

150 g torok friss, fehér sajt
(torok élelmiszerboltban beyaz peynir
néven megtalalhato)

80 ml tej

1 tojas

1 ek. joghurt

1 csomag borekhez val6 kerek yufkatészta
(torok élelmiszerboltban beszerezhetd)

2 ek. fekete szezammag

1 Mossuk meg a spenétot, vagjuk le

a szarat és apritsuk fel. A hagymat
vagjuk félbe, és szeleteljik vékonyra.
Az Gjhagymat szintén daraboljuk fel.
Hevitstink fel 2 ek. olajat egy serpeny6-
ben, és piritsuk meg rajta elészor a
hagymat, majd 3-4 perc elteltével adjuk
hozz4 az Gjhagyméat. Amikor az is meg-
fonnyadt, mehet hozzé a spendt, amit
tovabbi 3 percig paroljunk. Huzzuk le a
tlzrdél, keverjiik bele az 6sszes fliszert,
és morzsoljuk bele a sajtot. Melegitsiik
fel a stt6t 180 fokra.

2 Keverjiik 0ssze a tejet, tojast, joghur-
tot és 2 ek. olajat. Teritsiink ki egy
yufkét az asztalra, vagjuk félbe, hogy
egy félholdat kapjunk, kenjik meg a
tejes keverékkel, és a hosszu oldalan
oszlassuk el a toltelék negyedét, majd
csavarjuk fel egy hossza rudba. Olajjal
kenjlink ki egy kb. 20 cm atmérdji
sut6format, tekerjiik fel a yufkarudat
csigéba, és igazitsuk a siitéforma koze-
pébe. Toltstink meg, majd csavarjunk
fel még 3 darab fél yufkat, és tekerjik
a forméban 1év6 yufka koré. Amikor

a forma megtelt, kenjiik le a tetejét is a
tejes keverékkel, és szérjunk ra fekete
szezammagot. Stissiik a siit6ben 25 per-
cig, amig a teteje aranybarnara pirul.
Hagyjuk hiilni 10 percig, majd szeletel-
juk fel, mint egy tortat és talaljuk.

vegetarianus
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Marhakolbészos,
csonak alaku pide tojassal
Sucuklu pide

4 pide, kdnnyd

A tésztahoz
4% pohar liszt
1 kk. s6
% pohar tej
1 kk. cukor
1 kocka friss éleszt6
5 ek. olaj
Afeltéthez
1 rdd t6rok marhakolbéasz
(torok élelmiszerboltban keressiik)
4 tojas + 1 tojas sargaja
1 kk. pul biber (t6rok pl'rospaprika)

1 Keverjiuk Ossze a lisztet és a s6t

egy nagy talban. Melegitsiik fel a tejet
egy labosban % pohéar vizzel és a cukor-
ral egyutt, aztan morzsoljuk hozzé az
éleszt6t. Ha az élesztd felfutott, adjuk

a liszthez az olajjal egyiitt, és j6 alapo-
san gyurjuk at, amig egy puha, de nem
ragados tésztét kapunk. Ha sziikséges,
adjunk hozzd még egy pici lisztet, majd
hagyjuk 45 percig meleg helyen pihenni.
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2 Gyurjuk at a tésztat még egyszer,
majd osszuk négyfelé. Nyudjtsuk ovalis
alakura, kb. 2-3 mm vastagra. Vagjunk
a marhakolbaszbdl 3-4 mm vastag
karikakat (4-5 darab elég egy pidére),
és fektessiik hosszdban a pide kozepé-
re, kozéptajékon egy kis helyet kihagy-
va. Hajtsunk fel mindkét oldalédn 2-2
centit, hajtjuk egymésra a két végét,

és csippentsiik 6ssze, igy forméazva
meg a csénak alakot. Helyezziik stt6-
papirral bélelt tepsibe, majd tisstink a
kozepébe egy egész tojast, aztan szor-
juk meg egy pici pirospaprikaval, soval
és borssal. Verjiik fel a tojassargajat és
kenjlk le vele a pide széleit. Fontos,
hogy a pide széleit j6 alaposan lenyom-
kodjuk, kiilonben stités kozben kinyilik
és elveszti szép forméjat. (Ha stités koz-
ben mégis elkezdene felnyilni a széle,
villdval nyomkodjuk vissza.) Ismételjik
meg ugyanezt a folyamatot a masik

3 tésztagolyoval is. Allitsuk a siit6t

240 fokra, és slissiik a pidét 15-17 percig,
amig alaposan megpirul.

Hétvégére
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