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„Törökországban számos zöldségből készítenek 
paradicsommal, sok olívaolajjal készült mezét, 
vagyis előételt, amit szobahőmérsékletűre hűtve 
fogyasztanak. Ez a babsaláta is ilyen, rendkívül 
egyszerű összedobni, nagyon tápláló, akár 
magában, akár más mezékkel, de egy szelet sült 
hús köreteként is megállja a helyét.”
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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.  
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Töltött sárgadinnye sütőben 
sütve
Tudom, elsőre bizarrnak tűnhet, 
hogy a sárgadinnyét sütőben 
megsütjük, én is kicsit furcsálltam, 
amikor először találkoztam vele 
Törökország legelismertebb, oszmán 
receptekkel dolgozó éttermében. 
Gondoltam, ha a szultánok is szívesen 
fogyasztották ezt a gazdagon 
fűszerezett egytálételt, akkor csak 
meg kéne kóstolni. És milyen jól 
tettem! Ha a következő baráti 
összejövetelen ezt tálaljuk, nemcsak 
a látványtól, de az ízharmóniától  
is el fognak ájulni a vendégek!
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1 Egy lábosban melegítsünk fel  
egy evőkanál olajat, szórjuk bele  
a rizst, pirítsuk kicsit, és öntsük  
fel 2,5 pohár vízzel. Forraljuk  
2-3 percig, majd vegyük le a lángot  
a legkisebbre, fedjük le és pároljuk 
addig, amíg a rizs magába szívja  
a vizet és megpuhul. 
2 Vágjuk fel apróra a hagymát és  
a fokhagymát, majd egy serpenyő-
ben hevítsünk 3 ek. olajat, és kezd-
jük el rajta pirítani a hagymákat. 
Ha aranybarnára pirultak, adjuk 
hozzá a darált húst, várjuk meg, 
amíg elfő a leve, aztán pirítsuk  
barnára még legalább 5-10 perc 
alatt. Adjuk hozzá az összes fűszert 
(a pirospaprikából csak 1 teáska-
nálnyit) és a magokat, a citromlevet 
és a gránátalma-balzsamecetet, 

majd pirítsuk még 1-2 percig, hogy 
a fűszerek elkezdjenek illatozni.
3 Melegítsük fel a sütőt 180 fokra. 
Amíg melegszik, vágjuk félbe  
a dinnyéket, kaparjuk ki és dobjuk  
ki a magjait, majd kanállal vájjunk 
ki kis darabokat a belsejéből úgy, 
hogy a héj és a hús kb. 1,5-2 cm 
vastag maradjon.
4 Keverjük össze a rizst és a kika-
part sárgadinnyebél 1/3-át a fűszeres 
hússal, majd osszuk el a tölteléket  
a 6 db fél dinnyében. Béleljünk ki 
egy tepsit sütőpapírral, tegyük rá  
a töltött dinnyéket, locsoljuk meg  
a tetejüket pici olívaolajjal, és  
mehetnek a sütőbe kb. 25 percre. 
Akkor kész, ha a dinnye már kicsit 
megpuhult, a rizses töltelék teteje 
pedig megpirult. 
5 Közben egy serpenyőben olvasz-
szuk fel a vajat, adjuk hozzá a mara-
dék dinnyebelet, csorgassuk rá  
a mézet, fűszerezzük a maradék  
1 tk. török pirospaprika-pehellyel  
és 1 tk. sóval. Forraljuk kb. 5 per-
cig, hogy egy sűrű szósz legyen  
belőle, majd kis tálkákba kiöntve 
tálaljuk az apróra vágott petre-
zselyemmel megszórt sült dinnye 
mellé.
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1 Forrósítsuk fel az olívaolajat egy 
serpenyőben, majd pirítsuk benne 
közepes lángon a hagymát legalább 

10 percig. Adjuk hozzá a lisztet és  
a sűrített paradicsomot, pirítsuk 
még 1 percig, majd öntsük bele  
a három pohár vizet és forraljuk fel. 
Vegyük vissza minimálisra a lán-
got, szórjuk bele a babot, fedjük  
le és főzzük kb. 35-40 percig, amíg 
a bab majdnem teljesen megpuhul. 
2 Keverjük hozzá a citromlevet,  
az apróra vágott fokhagymát és  
sót ízlés szerint, majd főzzük még 
15 percig. Ha kell, közben pótolhat-
juk a vizet, az a lényeg, hogy mikor 
kész a bab, a főzeléknél egy kicsit 
hígabb állagú szósza legyen.  
Hűtsük ki szobahőmérsékletűre,  
és tálaljuk apróra vágott petrezse-
lyemmel.  
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