A hénap témaja

Nyaridézo torok fogasok

Itt @ szeptember, de gyanitom, nem én vagyok az egyedilli, aki még nem szeretné
elengedni a nyarat! A hideg mandulaleves vagy a kllonlegesen fliszerezett, savanykas
toltott paprika még visszahozza nekiink a nyari életérzést, amikor a forrésagban
inkabb hideg, kdnnyedebb ételekre vagyunk. A desszert viszont mar kicsit az 6szi
szireteket juttatja eszlinkbe, hiszen a sz0l6 ennek az évszaknak az egyik szimboluma.
Ezuttal vibrald szinii ételeket készitettem, ami talan lassan segit majd az 6szi
hangulatra val6 rahangolodasban.
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3tlgurral toltott paprika szumakos és
ranatalma-balzsamecetes ontettel
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! A hénap témaja

Sz6l6puding

Pepecura

6 fére, konnydi

1 kg vorés sz616 (minél sététebb, annal jobb)

1 pohar cukor

5-6 pohar viz

4 plpos ek. étkezési keményitd

2 ek. apré szem(i torok mazsola
(torok élelmiszerboltban beszerezhetd)

félbevagott sz6l6szemek, friss menta
és torok mazsola a talalashoz

1 Mossuk meg a sz616t, szemezziik le,
és egy labosban keverjilkk 0ssze a cu-
korral. Egy villaval nyomkodjuk szét a
sz6l6szemeket, amennyire esak lehet,
majd ontsiik hozza a vizet, és forraljuk
amig a sz6lészemek szétfének.
2 Sziirjik le, és keverjik csomoémentes-
re 1 pohar hideg vizben feloldott kemé-
nyit6vel. Ontsiik vissza a 1abosba, ad-
juk hozz4 a,mazsolat, és folyamatosan
kevergetve forraljuk, amig bestiriso-
dik. Adagoljuk talkakba, és miutdn
kihilt, tegytk legalabb egy érara a
hiitobe. Diszithetjiik félbevagott sz616-
szemekkel, mentalevéllel vagy apro
szemii torék mazsolaval,

BBC goodfood - Vilagkonyha ; e GRS B AT ' g i 123



Mandulaleves 1 Egy labosban folyamatos kevergetés mellett melegitsiik

Badem corbasi Ossze a lisztet és a vajat, de ne engedjitk megbarnulni.
Adjuk hozza a mandulalisztet, piritsuk 1-2 percig, aztan

6 fére, kdnny( lassan Ontsiik bele a mandulatejet, majd a tejet, és keverjik
csomoémentesre. Amint elkezd s{irtisddni, lassan adagoljuk

2 ek. liszt hozzé az alaplevet és a vizet is. Forraljuk 10 percig, majd

2 ek. vaj s6zzuk-borsozzuk.

% pohar mandulaliszt 2 Hagyjuk kihiilni, tegyiik hiitébe, és talaldskor diszitsiik

1 pohar mandulatej néhany csepp olivaolajjal, piritott mandulaval, esetleg

1 pohar tej sz6l6vel, illetve ha szezonja van és lehet a torok élelmiszer-

1 pohar zéldségalaplé boltokban kapni, mindenképp préobaljuk ki néhany szem

2 pohar viz z6ld manduldval megbolonditva (torokil: cagla).

olivaolaj, piritott mandula és sz616 0

a talalashoz vegetarianus

. H|rdetés ............................................................................................................
Ezt a cikket a Turul torok élelmiszerbolt tamogatta :

A Turul torok élelmiszerbolt mar hosszl évek 6ta szolgalja ki a Magyarorszagon él6 iszlam
kozosséget, illetve a keleti élelmiszereket kedveld, minGségi alapanyagokat hasznalo,
egészséges taplalkozast folytato lakossagot.

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

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

Bulgurral t0ltott paprika
szuméakos és granatalma-
balzsamecetes Ontettel
Bulgurlu biber dolmasi

6 f6re, kdnny

8 db nagyobb méretd, télteni vald
sarga paprika vagy kapia paprika

A toltelékhez

1 pohar nagy szem( bulgur

1 ek. olivaolaj

3 ek. torok paprikapaszta
(torok boltban beszerezhetd)

2 ek. szaritott menta

1 ek. szaritott szumak
(torok boltban beszerezhetd)

1 kk. térék pirospaprika

2 kk. s6

bors

1 hagyma

3 gerezd fokhagyma apréra vagva

10 aszalt paradicsom meleg vizbe beaztatva
és feldarabolva

2 csokor petrezselyem aprora vagva

A sz6szhoz

2 ek. s(iritett paradicsom

2 ek. granatalma-balzsamecet

2 ek. olivaolaj

1,5 pohar forré viz

2 kk. s6

1 érett paradicsom

1 Mossuk &t a bulgurt egy sztirében,
és aztassuk be 10 percre. A paprikdkat
két médon is megtolthetjik: vagy szed-
juk le a szarat a csumajaval egyutt és
toltstik feliilrél vagy hagyjuk meg a
szarat, vagjunk az oldalan egy kisebb
nyilast, szedjiik ki a magjait és igy tolt-
slik meg. Sziirjiik le a bulgurt, adjuk
hozzé az olajat, az Osszes fliszert és
izesitét, az Osszes tobbi hozzavalot, és
keverjiuk 6ssze alaposan. Toltsik meg
a paprikéakat, de ne tomjiik til, hogy a
bulgurnak legyen helye megdagadni
f6zés kozben, majd rendezzik el a zold-
ségeket egy széles ldbosban szorosan
egymas mellé.

2 Keverjiik 6ssze a sz6sz hozzévaloit,
Ontstk a paprikakra és daraboljuk ra a
paradicsomot. Tegyiink egy kistanyért
a tetejére, ez nehezékként megakada-
lyozza, hogy forras kézben a paprikak
szétessenek. Fedjlk le, és fézzilik ala-
csony langon kb. 20-25 percig, amig

a paprika és a bulgur is megpuhul. Ha
esetleg kozben elféné az 6sszes levét,
pétoljuk vizzel. A végén nem kell, hogy
sok szosz maradjon alatta, 1-2 ev6ka-
nélnyi jusson minden paprikira. Hagy-
juk Kkicsit 4llni, és langyosan talaljuk.
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