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Igaz, hogy mar tavaszodik™ ..° S
és egyre tobb friss zoldseg 2= D
érhetG el a piacokon, de _ w * = T

a valodi dompingre még = _
varni kell kicsit. Torokorszagi .
gasztroutunk délkeleti
felvondsanak végén még
mutatok néhany olyan
kilonlegességet, ami anélkul
is csuda finom, hogy afél
piacot felvasarolnank hozza.
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Fiiszeres
sargarépaszelet
kokusz-
reszelékbe
forgatva
(Cezerye)

68

A torok édességekrdl mindenki tud-
Jja, hogy elképeszté édesek ahhoz
képest, amihez mi, magyarok hozzé-
szoktunk. Ez a sargarépaszelet sem
kiilénb, hiszen ipari mennyiségii cu-
kor kertil bele. Diétdzoknak semmi-
képp nem ajanlom! Ugyanakkor ha
egyszer megkéstoljuk, a benne Iévé
rengeteg fliszer, a sargarépa és a ko-
kuszreszelék valami olyan kiilénle-
ges izharmoniéva all 6ssze, hogy
garantéaltan nem lehet majd abba-
hagyni!

8 fdre, kénnyii

500 g sargarépa

2-3 ek. viz

250 g cukor

1 ek. fahéj

Ya kK. szegfiiszeg

Ya kK. szegfiibors

1 késhegynyi gyémbérpor

1 nagy marék durvara vagott di6
1 pohar kokuszreszelék

1 Hadmozzuk meg, majd reszeljik le
a sargarépat. Egy tapaddsmentes
serpenydben a vizzel és cukorral
egyiitt kezdjik el parolni, amig
megpuhul, és minden nedvesség
elf6 rola. Kozben gyakran kever-
gesslik, nehogy leragadjon az edény
aljara. Egy barnds, ragacsos masz-
szava kell 6sszedllnia. Akkor van
kész, ha egy kis darabot a tenye-
riinkbe vesziink, és Ggy tudunk be-
16le golyét formézni, hogy nem ra-
gad ré a kezlinkre. Keverjilkk hozza
a fliszereket és a diét.

2 Teritsiink egy lapos talra stitépa-
pirt, 6ntsiik ra a fliszeres-répas ke-
veréket, és simitsuk el 4gy, hogy
kb. 2 cm vastagsagu téglalapot for-
maézzon. Tegylik hiit6be és hagyjuk
teljesen kihiilni. Benedvesitett kés-
sel vagjuk fel kis téglalap alaku
falatokra, és hempergessiik meg
mindegyiket a kékuszreszelékben.

Siitében paradicsommal

és paprikaval egyiitt siilt
marhakebab

(tepsi kebabi)

Tepsi kebab1 vagyis tepsiben stilt
kebab, de én inkabb hiistortdnak hiv-
nam, mert olyan szép tortaformaju!
Ismét egy pofonegyszerii hiisos re-
cept, amit két perc alatt 6sszedobha-
tunk, a maradék munka pedig mar
a stit6é.

4 fore, konnyii

A sz6szhoz

1Y pohar forro viz

2 ek. torok paradicsompaszta (vagy
magyar paradicsomsiiritmény)

A kebabhoz

700 g daralt marhahus

1 nagy csomag petrezselyem aprora
vagva

1 kis fej hagyma aprora vagva

3 gerezd zuzott fokhagyma

1 ek. térok pirospaprika-pehely (pul
biber: helyettesithetd nem tul
csipds chilipehellyel és egy kis orolt
pirospaprikaval)

1 kk. romai kbmény

172 kk. s6

4-5 paradicsom negyedekbe vagva

4 torok zoldpaprika (vagy helyette
magyar hegyes erds paprika, erei
kivagva)

1 Melegitsiik a siit6t 200 fokra.

A sz6szhoz keverjiik 6ssze egy tal-
ban a forré vizet és a siiritett para-
dicsomot, hogy az utébbi teljesen
feloldédjon. A kebabhoz pedig ke-
verjlik 0ssze a hust a petrezselyem-
mel, a hagymaval, a fokhagymaéval,
a pirospaprikéval, a rémai kdmény-
nyel és a séval.

2 Olajozzunk ki egy kerek télat
(lehet keramiabol késziilt pitetal is,
aminek magasabb a fala, 28-30 cm
atmérgjli). Tegyiik bele a htisos ke-
veréket, és formézzunk bel6le egy
nagy kerek pogécsat ugy, hogy
mellette maradjon hely. Rendezziik
el korulotte a paradicsomgerezde-
ket és a paprikakat, majd ontsiik ra
a paradicsomos sz6szt. Siisstik kb.
30 percig, majd talaljuk forrén rizs-
vagy bulgurkoérettel.
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