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Sütőben paradicsommal  
és paprikával együtt sült 
marhakebab  
(tepsi kebabı)
Tepsi kebabı vagyis tepsiben sült 
kebab, de én inkább hústortának hív-
nám, mert olyan szép tortaformájú! 
Ismét egy pofonegyszerű húsos re-
cept, amit két perc alatt összedobha-
tunk, a maradék munka pedig már  
a sütőé. 
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1 Melegítsük a sütőt 200 fokra.  
A szószhoz keverjük össze egy tál-
ban a forró vizet és a sűrített para-
dicsomot, hogy az utóbbi teljesen 
feloldódjon. A kebabhoz pedig ke-
verjük össze a húst a petrezselyem-
mel, a hagymával, a fokhagymával, 
a pirospaprikával, a római kömény-
nyel és a sóval. 
2 Olajozzunk ki egy kerek tálat 
 (lehet kerámiából készült pitetál is, 
aminek magasabb a fala, 28-30 cm 
átmérőjű). Tegyük bele a húsos ke-
veréket, és formázzunk belőle egy 
nagy kerek pogácsát úgy, hogy 
mellette maradjon hely. Rendezzük 
el körülötte a paradicsomgerezde-
ket és a paprikákat, majd öntsük rá 
a paradicsomos szószt. Süssük kb. 
30 percig, majd tálaljuk forrón rizs- 
vagy bulgurkörettel. 

A török édességekről mindenki tud-
ja, hogy elképesztő édesek ahhoz 
képest, amihez mi, magyarok hozzá-
szoktunk. Ez a sárgarépaszelet sem 
különb, hiszen ipari mennyiségű cu-
kor kerül bele. Diétázóknak semmi-
képp nem ajánlom! Ugyanakkor ha 
egyszer megkóstoljuk, a benne lévő 
rengeteg fűszer, a sárgarépa és a kó-
kuszreszelék valami olyan különle-
ges ízharmóniává áll össze, hogy 
garantáltan nem lehet majd abba-
hagyni! 
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1 Hámozzuk meg, majd reszeljük le 
a sárgarépát. Egy tapadásmentes 
serpenyőben a vízzel és cukorral 
együtt kezdjük el párolni, amíg 
megpuhul, és minden nedvesség 
elfő róla. Közben gyakran kever-
gessük, nehogy leragadjon az edény 
aljára. Egy barnás, ragacsos masz-
szává kell összeállnia. Akkor van 
kész, ha egy kis darabot a tenye-
rünkbe veszünk, és úgy tudunk be-
lőle golyót formázni, hogy nem ra-
gad rá a kezünkre. Keverjük hozzá 
a fűszereket és a diót. 
2 Terítsünk egy lapos tálra sütőpa-
pírt, öntsük rá a fűszeres-répás ke-
veréket, és simítsuk el úgy, hogy 
kb. 2 cm vastagságú téglalapot for-
mázzon. Tegyük hűtőbe és hagyjuk 
teljesen kihűlni. Benedvesített kés-
sel vágjuk fel kis téglalap alakú 
 falatokra, és hempergessük meg 
mindegyiket a kókuszreszelékben. 
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Délkeleten a törökök nem kézzel gyúrják össze a darált húst  
a fűszerekkel és egyéb hozzávalókkal, hanem kiterítik egy deszkára, 
rászórnak minden hozzávalót, majd elkezdik összevágni. Egyszer-
kétszer a kés lapjával fordítanak rajta egyet, de lényeg a lényeg,  
hogy gyakorlatilag belevágják a fűszereket a húsba. Utána pedig 
olyan finom mozdulatokkal formáznak belőle nagyobb korongot  
vagy kisebb fasírtokat, mintha hímes tojással bánnának. Állítólag  
ez garantálja, hogy a kebabok meg a köfték olyan lágyak és omlósak 
maradjanak, mint az álom. Ha erre nincs időnk, akkor persze 
eltérhetünk az eredeti szabályoktól, keverjük csak kézzel össze a húst, 
de azért bánjunk vele finoman. 


