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Régi ismerősök új köntösben

 

Törökország középső területe gasztronómiai szempontból azért 
is érdekes, mert itt keveredett igazán a Közép-Ázsiából érkező, 
állattenyésztő, elsősorban húst és tejtermékeket fogyasztó törökök 
étkezési kultúrája és az ezen a területen, vagyis Közép-Anatóliában 
lakó, főleg földműveléssel foglalkozó népek étkezési szokásai.  
A mai törökországi konyhának is ez a kettősség adja az alapját, 
vagyis az állattenyésztő életmódból adódó tej- és hús-, valamint  
a földművelő életmódból adódó zöldség-, gyümölcs- 
és gabonafogyasztás. Megszámlálhatatlan fajta 
sajt, joghurt, szárított húsok, szárított vagy 
éppen savanyított zöldségek, köretként 

szolgáló rengeteg fajta gabona vagy abból készített tészta jellem-
zi ezt a vidéket. A szeptemberi receptek jól mutatják, hogy meny-
nyire sokszínűen lehet hasznosítani a már jól megszokott alap-
anyagokat: a bulgur nemcsak köretként, hanem gombóccá 
gyúrva, kifőzve, egy jó kis fűszeres szósszal leöntve főételként is 
megállja a helyét. Tölteni olyan zöldséget is lehet, amiről sose 
jutott volna eszünkbe, a póréhagymának például kifejezetten jól 
áll a petrezselymes, rizses, darált húsos töltelék, egy magokkal, 

gesztenyével, mazsolával, szegfűborssal felturbózott rizses 
hús pedig sokkal izgalmasabb lehet, mint amihez 

itthon hozzászoktunk.  

Tóth 
Ágnes
receptjei

Terbiyeli pirasa 
dolması 
(Rizses darált marhahússal 
töltött póréhagyma  
joghurtos, paradicsomos, 
mentás öntettel)
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Terbiyeli pirasa dolması
Rizses darált marhahússal  
töltött póréhagyma joghurtos, 
paradicsomos, mentás öntettel

A szószhoz

 

1 Vágjuk le a póréhagymák zöld 
leveleit, illetve a gyökeres végét, 
daraboljuk mindegyiket 3 egyenlő 
részre, majd mossuk meg. Fazék-
ban forraljunk vizet, és főzzük a 
póréhagymákat kb. 10 percig, amíg 
egy kicsit megpuhulnak. Szűrjük le 
róluk a vizet, és tegyük félre hűlni. 
2 Közben szórjuk egy kisebb lábos-
ba a rizst, öntsük fel annyi vízzel, 
amennyi ellepi, alacsony lángon 
forraljuk, amíg minden folyadékot 
magába szív. (Nem kell, hogy telje-
sen megpuhuljon.) 
3 Most készítsük el a tölteléket:  
keverjük össze a főtt rizst a darált 
hússal, a vajjal, az apróra vágott 
vöröshagymával, a petrezselyem-
mel, 1 kk. sóval és a paprikapehely-
lyel. Gyúrjuk át jó alaposan, hogy 
egy sűrű masszát kapjunk. 
4 Amikor a póréhagymadarabok 
kihűltek, az ujjunkkal nyomjuk ki  
a közepüket úgy, hogy egy maximum 
3 rétegből álló hengert kapjunk. 
Ezután töltsük meg a hengereket  
a húsos keverékkel, és tegyük egy 

fazék aljára szorosan egymás mellé 
rendezve. 
5 Egy másik tálban keverjük össze 
a paradicsomsűrítményt 3 dl vízzel, 
a maradék 1 kk. sóval, borssal, és 
öntsük a póréhagymákra. Fedő 
alatt alacsony lángon főzzük a 
hagymákat fél órán át. Ha a rizs és 
a hús is teljesen megpuhult, öntsük 
le a paradicsomos főzőlevet a hagy-
mákról egy tálba, és tegyük félre, a 
hagymákat pedig tartsuk melegen!
6 A szószhoz keverjük össze az ösz-
szes hozzávalót a menta kivételével 
egy kis lábosban, illetve öntsük 
hozzá a paradicsomos főzőlevet is 
és keverjük csomómentesre. Alacsony 
lángon folyamatos kevergetés mel-
lett kezdjük el melegíteni. Ne en-
gedjük, hogy teljesen felforrjon! 
Amint apró buborékok jelennek 
meg a felszínén, adjuk hozzá az  
apróra vágott mentát, sózzuk, ha 
még szükséges, majd zárjuk el alat-
ta a lángot. Locsoljunk az öntetből 
a póréhagymákra, és tálalhatjuk is!

Fellah köftesi
Főtt bulgurgombócok paradicsomos, 
gránátalma-balzsamecetes szószban
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só

A szószhoz

1 Tegyük egy tálba a bulgurt, és 
öntsük fel 1,5 pohár hideg vízzel 
(fontos, hogy hideg legyen, mert 
egyébként a keverék nem fog össze-
állni tésztává) és hagyjuk pihenni 
fél órát. Közben néha keverjük át. 

Ha marad víz az alján, azt öntsük le 
róla, keverjük hozzá a lisztet és 
gyúrjuk legalább 10 percig, amíg 
egy formázható, nem túl ragacsos 
masszát kapunk. Ha szükséges, 
adjunk még hozzá apránként lisztet. 
A masszából formázzunk diónál ki-
csit kisebb gombócokat, és a közepé-
be nyomjunk az ujjunkkal 1-1 lyukat 
(ez segít abban, hogy jól átfőjön). 
Forraljunk vizet egy fazékban,  
csavarjuk bele ½ citrom levét,  
sózzuk meg alaposan, majd dobjuk 
bele a gombócokat, és főzzük őket 
10 percig.
2 Közben készítsük el az öntetet. 
Egy tálban keverjük össze a citrom-
levet, a paprikapasztát, 1,5 pohárnyit 
a gombócok főzővizéből, a paradicsom-
sűrítményt, a fokhagymát, az olíva-
olajat és a gránátalma-balzsamecetet. 
Ha a gombócok megfőttek, szűrjük 
le őket, majd öntsük le a szósszal és 
szórjuk meg apróra vágott petrezse-
lyemmel. Ehetjük melegen vagy 
szobahőmérsékletűre hűlve is. 

tipp

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

Ezt a cikket a Turul török élelmiszerbolt támogatta
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1 Egy fazékban forrósítsunk fel 2 ek. 
olajat és 1 ek. vajat, majd dobjuk bele 
a báránycombot. A hús levet fog  
engedni, várjuk meg, amíg az elfő, 
majd adjuk hozzá az apróra vágott 
hagymát és pirítsuk 3-4 percig.  
Keverjük hozzá a paprikapasztát, 
pirítsuk még 1 percig, majd öntsük 
fel forró vízzel, sózzuk, borsozzuk, 
és fedő alatt közepes lángon főzzük 
40-45 percig, amíg a hús majdnem 
teljesen megpuhul. 
2 Közben tegyük a rizst egy tálba, 
és öntsük fel annyi hideg vízzel, 
hogy elfedje, majd hagyjuk állni 
minimum 30 percet. A sárgarépá-
kat hámozzuk meg, és nagy lyukú 

reszelőn reszeljük le. Egy serpenyő-
ben forrósítsuk fel a maradék olajat 
és vajat, dobjuk rá a répát, a fenyő-
magot, pisztáciát és mandulát,  
pirítsuk pár percig. Keverjük hozzá 
a leszűrt rizst, a mazsolát, a feldara-
bolt gesztenyét és a csicseriborsót. 
Pirítsuk még 1-2 percig, aztán amikor 
a bárány főzési ideje lejárt, öntsük az 
egészet a fazékba a hús mellé. Ízesít-
sük a szegfűborssal és forraljuk fel. 
Alacsony lángon fedő alatt főzzük, 
amíg a rizs minden nedvességet 
magába nem szív, közben gyakran 
kevergessük.
3 Zárjuk el a lángot, fedjük le a fa-
zekat először egy konyharuhával, 
majd a fedővel, és hagyjuk így to-
vább párolódni még legalább 10-15 
percig. Lazítsuk fel az egészet egy 
villával, hogy az összeállt rizs per-
gős legyen, aztán tálalhatunk is!

Mevlevi 
pilavı 
Bárányos, rizses 
egytálétel 
magokkal, 
mazsolával, 
csicseriborsóval 
és gesztenyével
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