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A Turul török élelmiszerbolt már hosszú évek óta 
szolgálja ki a Magyarországon élő iszlám közösséget, 

illetve a keleti élelmiszereket kedvelő, minőségi 
alapanyagokat használó, egészséges táplálkozást 

folytató lakosságot.

Budapesti élelmiszerboltunkban egész héten várjuk 
kedves vásárlóinkat, webshopunkból pedig  

az egész ország területére vállalunk házhoz szállítást.  

1083 Budapest, Baross utca 107-109.
webshop: www.torokelelmiszerbolt.hu

e-mail: info torokelelmiszerbolt.hu

Kabak mücver – kapros 
töklepény serpenyőben sütve, 
török joghurttal tálalva

4 

1 Hámozzuk meg a tököt, reszeljük 
le, sózzuk meg és hagyjuk állni  
kb. negyedórát, hogy kiengedje  
a levét. 
2 Csavarjunk ki belőle minél több 
nedvességet, aztán tegyük egy  
keverőtálba, és adjuk hozzá az apró-
ra vágott hagymát, a lisztet, a tojá-
sokat, morzsoljuk rá a sajtot és  
ízesítsük a fűszerekkel. Alaposan 
keverjük össze. 
3 Forró serpenyőbe öntsünk annyi 
olajat, hogy egyenletesen befedje  
az alját. Tegyünk bele 1-1 evőka-
nálnyi tökös keveréket, és közepes 
lángon süssük aranybarnára a lepé-
nyek mindkét oldalát. Sűrű török 
joghurttal tálaljuk. 
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Bulgurlu kabak dolması – darált hússal  
és bulgurral töltött cukkini

4 

Kabak musakka – török 
nyári rakott tök

4 

 

1 Hámozzuk meg a tököt. Ha na-
gyobb méretűt használunk, vájjuk 
ki a magos részét is. Vágjuk fel  
ujjnyi vastagságúra, és egy felforró-
sított serpenyőben 1 ek. olívaolajon, 
nagy lángon pirítsuk meg mindkét 
oldalukat. Nem kell, hogy meg puhul-
janak a szeletek, csak piruljanak meg. 
2 Amikor mindegyik tök megpirult, 
szedjük ki a serpenyőből, és önt-
sünk a helyére ismét 1 ek. olajat. 
Tegyük bele a darált húst, és pirít-
suk meg. Először egy kis levet  
enged. Ha ezt elforrta, mehet  
hozzá a 3 apróra vágott hagyma,  
só és bors. Pirítsuk együtt, amíg  
a hagyma aranybarna lesz. Ezután 
adjuk hozzá a paprikapasztát és az 
apróra vágott zöldpaprikát. Pirítsuk 
még 5 percig, majd öntsünk hozzá  
1 pohár vizet és forraljuk fel.
3 Egy kerámiatálat béleljünk ki  
a pirított tökszeletekkel, és halmoz-
zuk rá a hagymás-húsos keveréket.  
Vágjuk karikákra a paradicsomot, 
rendezzük el a rétegek tetején,  
majd sózzuk meg.
4 Toljuk alul-felül sütős sütőbe  
200 fokra vagy légkeverésesen  
180 fokra, és süssük, amíg  
a paradicsom megpirul a tetején. 

 

 

1 Vékonyan hámozzuk meg a cukkí-
nit, vágjuk le a végeit, aztán vágjuk 
ketté. Egy kiskanállal vagy késsel 
vájjuk ki a belsejét, de ügyeljünk  
arra, hogy elég vastag maradjon  
a húsa ahhoz, hogy ne szakadjon 
szét, amikor megtöltjük. 
2 A töltelékhez mossuk át folyó  
víz alatt a bulgurt, és keverjük  
össze az apróra vágott hagymával, 
fokhagymával, a darált hússal,  
a paprikapasztával, a paradicsom-
sűrítménnyel, a sóval, a pirospap-
rikával és 1 ek. vízzel. Alaposan 
gyúrjuk össze a kezünkkel, majd 
töltsük meg vele a cukkiniket. 
3 Állítsuk a töltött zöldségeket  
egy lábosba úgy, hogy a lyukas fele 
felfelé nézzen. Öntsünk rá 2 pohár 
meleg vizet, a citromlevet, ½ pohár 
olívaolajat, és fedő alatt, alacsony 
lángon pároljuk kb. 30-35 percig, 
amíg a töltelék megfő és a cukkini 
is megpuhul. Melegen vagy szoba-
hőmérsékletűre hűlve tálaljuk. 


