Hétvégére

FlUszerekkel
az unalom ellen

Ebben a honapban is folytatjuk utazasunkat Térokorszag délkeleti részén.
EzUttal nem a forrd levesek, hanem a csip0s fliszerek fogjak testlinket-lelkiinket
atmelegiteni. Ezek tOkéletes példai annak, hogy a torok kulinaria telis-teli van
meglepOen egyszerlien elkészithetd, izgalmas étellel.

TOTH AGNES

Fotd: PhooStudio | A szerz0 portréjat Szindbad, az Utazo készitette receptjei
nargourmet.hu
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Padlizsanos rakott barany
(Meftune)

Diyarbakir a térokorszagi kurd
népesség legnagyobb varosa,
fantasztikus konyhakultturaval
rendelkezik. Mindennapi étke-
zéstikben dominél a hiis, els6sorban
a marha- és a baranyhus.

Itthon jellemz&en csak htisvétkor
eszlink baranyt, és az emberek
tobbségének inkabb a faggyuizi
birkapérkélt jut eszébe réla, pedig az
igazan fiatal baranyhtisnak nincsen
erds ize, és kevesebb mint egy ora
alatt omlésan puhéra f6. Az alabbi
ételt a tOrokok rendszerint tliz mellé
elhelyezett cserépedényben készitik,
amibe csak rétegenként beleteszik a
hozzavalokat, és hozza sem nytlnak,
amig el nem készlil. Természetesen
a fémlabasban készitett étel ize

nem lesz ugyanaz, de ekkor is
ragaszkodjunk az eredeti médszer-
hez, és ne kevergessiik f6zés kézben,
csak hagyjuk, hogy maguktél
Osszeessenek a rétegek, és finomra
f6jon a hus a zdldségekkel.

4 fore, kdnnyii

4 kdzepes padlizsan

2 torok zoldpaprika (ha épp nem
tudunk beszerezni, akkor vegyiink
magyar hegyes erds paprikat, és
vagjuk ki a csumajat meg az erét)

4 paradicsom

% kg baranyhus (lehet gerinchis
csontrol lefejtve vagy comb)

2 kk. torék paradicsompaszta
(vagy magyar paradicsomstiritmény)

4 ek. vaj

2 kK. térék pirospaprika-pehely
(pul biber: helyettesitheté nem tul
csip6s chilipehellyel és egy kis 6rolt
pirospaprikaval)

2 ek. szumak

5 dl alaplé vagy viz

6 gerezd fokhagyma

egy kevés kukoricaliszt
(elhagyhat6)

1 csokor petrezselyem

s0, bors

1 Hamozzuk meg félig a padlizsa-
nokat ugy, hogy egy csik héjat
leszediink, egyet meghagyunk.
Most vagjuk hosszaban négyfelé
a zoldséget, majd szeleteljik fel
kb. 2 ujjnyi vastag darabokra.
Vagjuk fel a paprikat és a paradi-
csomokat is hasonl6 nagysaga
darabokra.

2 Mossuk meg és daraboljuk fel

a baranyhust. Sézzuk és dorzsoljik
be a paradicsomsiritménnyel,
majd tegylik egy labas (vagy
agyagedény) aljara. A vaj felét
oszlassuk el rajta kis darabokban,
majd szérjuk meg a pirospaprika-
val. Ezutan dobjuk ra a padlizsan-
darabokat, a paradicsomot és
végil a paprikat. Hintstik meg
szumakkal, ontsiink ré egy bogre
vizet vagy alaplevet. Oszlassuk

el rajta a maradék vajat kis dara-
bokban, majd fedjik le és f6zzlik
kb. 50 percig koézepes ldngon. Fon-
tos, hogy kodzben ne kavarjuk ossze,
hagyjuk, hogy a rétegek maguktol
egymasba rogyjanak, csak néha,
ellenérizziik az edény oldalanal,
hogy van-e az aljan elég szaft, ne-
hogy leégjen. Ha sziikséges, pétol-
juk egy pici vizzel. Amint minden
megpuhult, adjuk hozz4 az 6ssze-
tort fokhagymat, még egyet forral-
junk rajta (akkor mar 6ssze lehet
kicsit forgatni), és ha esetleg tul hig
a szaftja, akkor szérjuk meg egy
kis kukoricaliszttel, keverjik jol el,
igy tudunk rajta striteni.

3 Talalaskor hintsiik meg frissen
felvagott petrezselyemmel. Nagyon
finom friss kenyérrel vagy rizzsel.

Di6s-paprikas martogatos
(Cevizli biber)

A torékok odavannak a kencékért,
martogatésokért, salatakért,
minden olyan jellegti ételért, amit
kis adagokban elGételként esznek,
és amit 6sszefoglalé néven naluk
és a Kozel-Keleten egyaréant
mezének hivnak.

Hirdetés -
ATURUL TOROK ELELMISZERBOLT
mar hosszu évek 6ta szolgalja ki a Magyarorszagon
16 iszldm kozosséget, illetve a keleti élelmiszere-
ket kedvel6, minGségi alapanyagokat hasznalo,
egészséges taplalkozast folytatd lakossagot.

Budapesti élelmiszerboltunkban egész héten varjuk
kedves vasarléinkat, webshopunkbdl pedig

az egész orszag terliletére vallalunk hazhoz
szallitast.

1083 Budapest, Baross utca 107-109.
wehshop:www.torokelelmiszerbolt.hu
e-mail:info@torokelelmiszerbolt.hu
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Az alabbi diés paprikakrém maérto-
gatésnak és szendvicskrémnek
egyardant kitling, és arra is jo példa,
hogy nem kell mindig hitisos vagy
tejtermék alapu kencéket készite-
niink ahhoz, hogy finom legyen

a végeredmény.

4 fore, kdnnyti

1 nagy piros kaliforniai paprika

1 szelet szikkadt vagy piritott kenyér

2-3 friss piros chilipaprika (ha ilyet
nem kapunk, akkor hasznéljunk két
kaliforniai paprikat és tdbb torék
pirospaprikat)

134 pohar did

Y pohér olivaolaj

2 ek. torok paprikapaszta

1 kk. torok paradicsompaszta (vagy
magyar paradicsomsiiritmény)

2 kk. t6rok pirospaprika-pehely (pul
biber: helyettesithetdé nem tul
csipds chilipehellyel és egy kis 6rolt
pirospaprikaval)

% kk. romai kémény

s6

1 Gaztlizhely langjan vagy stitGben
grill alatt stissiitk addig a paprika-
kat, amig megpirul mindegyik
oldaluk. Hagyjuk 6ket kicsit kih{ilni,
majd hamozzuk le a héjukat, dobjuk
ki a csumajukat és a magokat.

2 Egy szelet kenyeret aztassunk

be hideg vizbe par percre, majd
nyomkodjuk ki a keziinkkel a feles-
leges vizet belble.

3 Dobjunk minden hozzaval6t

egy robotgépbe, és pépesitsiik
annyira, hogy ne legyen folyds
krém, de nagyon darabos se marad-
jon. Ha tl szaraznak, morzsasnak
érezziik, adjunk hozza még egy kis
olivaolajat. Hagyjuk legalédbb 1 6rat
allni fogyasztas el6tt, hogy Osszeér-
jenek az izek. Hlit6ben napokig
elall, de szobahdémérsékleten
fogyasszuk. Talalas el6tt didval
diszithetjik.
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