Mit evett a
torokok atyja?

Torokorszagban oktéber végén lnneplik a kbztarsasag kikialtasanak 96. évfordulojat. -
Alapitojat, Mustafa Kemal Atatlrkot a mai napig hdsként tisztelik. Ebben a hdnapban ra Téth
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emlékezve annak jartam uténa, vajon mit evett a torokok atyja, mik voltak a kedvenc ételei? st
A most bemutatott fogasok, vagyis a toltott padlizsan, az apro tésztas rizspilav, a babragu nargourmet.hu
meg a barmelyik fogas mellé tokéletes kiegészitOként szolgald torok joghurtital az orszag
minden részében egyébként is nagy kedvenc. Mondhatni a torok gasztronémia alap-
fogasainak szamitanak. Az alapanyagok, a szinek és az izvilag mar igazi 6szi hangulatot
teremtenek, raadasul elkészitésuk is rendkiviil egyszer(i! Akar magunknak, akar a
csalddunknak kénnyedén dsszedobhatjuk, de biztos, hogy térok barataink is boldogok

lennének, ha Atatlrk kedvenceivel lepnénk meg Oket!
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Zoldséges marharaguval toltott,
slit6ben siilt padlizsdnhajok

Paradicsomos szarazbab-
ragu chilivel

Piritott tésztas
rizspilav
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Paradicsomos szarazbabragu
chilivel
Kuru fasulye

4 f6re, kdnnyd

4 ek. olaj

2 ek. vaj

1 hagyma aproéra vagva

1 ek. s(ritett paradicsom

1 kk. cukor

1 kk. s6

1 kk. édesnemes 6rolt pirospaprika

1-2 hosszu szaritott chili paprika egészben
hagyva

500 g kis szem(i fehér szarazbab

3 pohar viz

pastirma (tradicionalis torok, fiszeres,
szaritott marhahus) vagy kockara vagott
baranyhus (elhagyhatd)

s(r( torok joghurt, puha kenyér vagy rizspilav
a talalashoz

1 Egy labosban hevitsiik fel az olajat,
adjuk hozza a vajat és hagymat. Pirit-
suk néhany percig, majd johet ra a si-
ritett paradicsom, a cukor, a s0, a pi-
rospaprika, chili, valamint a bab és a
viz. J6 alaposan keverjik Ossze, fedjik
le, és alacsony langon f6zziik legaldbb
egy 6ran at, hogy a bab megpuhuljon, a
ragu pedig bestlirtisodjon. A babot nem
kell beaztatni, mert annél jobb lesz,
minél tovabb f6. Ha a levét tilsdgosan
elféné kozben, 6nthetiink hozza még fél
pohér vizet, de igyeljink arra, hogy ne
higitsuk tal, mert a cél az, hogy egy
stiri raguszertiséget kapjunk.

2 Ha husos verziét szeretnénk készite-
ni, akkor beletehetiink néhany szelet
aproéra vagott pastirmat (tradicionalis
tOrok fliszeres, szaritott marhahus)
vagy belef6zhetiink kockakra vagott
baranyhust. Kéretként stirti torok jog-
hurt és rizspilav vagy friss, puha fehér
kenyér dukél hozza.

Torok joghurtital
Ayran

200 ml stir( torok joghurt
400 ml viz
1 kk. s6

Keverjiik 6ssze a hozzavaldkat, és fo-
gyasztas el6tt jol hiitstik be az italt.
Reggelire vagy akar husos ételek mellé
is tokéletes kisérs.

Piritott tésztés rizspilav
Arpa sehriyeli piring pilavi

6 fére, kdnny(

1 pohar rizs (kerekebb szem( t6rok rizs
- torok élelmiszerboltban beszerezhetd)

1 pohér arpa ehriye tészta (rizsszemekhez
hasonl6 apré szaraztészta - torok
élelmiszerboltban beszerezhetd)

3 ek. vaj vagy tisztitott vaj

1,5 pohar forré viz

1 Aztassuk hideg vizbe a rizst 20-30
percre.

2 Piritsuk a tésztat 2 ek. vajon sotét
aranybarnara. Ontsiik hozz4, a rizst és
a vizet, majd sézzuk meg. Folyamatos
kevergetés mellett f6zzlik, amig a rizs
szinte leragad az edény aljara. Ekkor
zarjuk el alatta a langot, teritstink a
labosra egy konyharuhat vagy papir
torlékend6t, majd tegylik ra a fedelét.
Hagyjuk allni 15 percig. Talalas el6tt
lazitsuk at egy villaval, és keverjiik
Ossze 1 ek. vajjal.

Hétvégére

Zoldséges marharaguval toltott, siitében siilt

padlizsanhajok

Karniyarik
4 f6re, kdnnyd
4 darab hosszlkas,

vékony padlizsan
1 hagyma

3 gerezd fokhagyma

6 ek. vaj

250 g daralt
marhahus

2 nagy érett
paradicsom
(helyettesithetd
1 konzerv
paradicsommal)
aproéra vagva

¥ pohar viz

¥ kk. s6

1 csokor
petrezselyem

2 ek. sritett
paradicsom

2 paradicsom
vékony karikara
vagva

Ezt a cikket a Turul torok élelmiszerbolt tamogatta

1 Melegitsiik fel a siit6t 220 fokra.
Szurkaljuk meg a padlizsdnokat

egy késsel, aztan siissiik kb. fél oraig,
amig megpuhulnak.

2 Kozben készitsiik el a ragut. Vagjuk
aproéra a hagymat és a fokhagymat,
majd egy labosban felforrésitott vajon
piritsuk néhany percig. Adjuk hozzé

a daralt hust, és piritsuk tovabb, amig
a hus szine rézsaszinlirél vilagosbarnara
valtozik. Ekkor mehet bele az apréra, va-
gott paradicsom, a viz, a s0, a petrezse-
lyem és a stritett paradicsom. Fézztink
belble stird ragut kb. 15-20 perc alatt.

3 Amikor a padlizsanok megsiiltek,
vegyik lejjebb a siité héfokat 200 fokra,
és varjuk meg, hogy a zoldségek kihilje-
nek. Ekkor vagjunk mindegyik kdzepébe
hosszéban egy nyilast (zsebet) ugy, hogy
a teteje és az alja egyben marad. Az ujja-
inkkal tagitsuk ki a nyilast, és toltsiik
meg a padlizsdnokat a raguval, majd
mindegyik tetejére fektesstink 1-2 szelet
paradicsomot. Tegylik vissza a toltott
padlizsanokat a stit6be, és stissiik, amig
a paradicsomszeletek megpirulnak. Mele-
gen, magaban vagy rizspilavval talaljuk.

A Turul torok élelmiszerbolt mar hosszl évek 6ta szolgalja ki a Magyarorszagon él6 iszlam kozosséget, illetve a keleti élelmiszereket kedveld,
mingdségi alapanyagokat hasznalo, egészséges taplalkozast folytato lakossagot.

Budapesti élelmiszerboltunkban egész héten varjuk kedves vasarléinkat, webshopunkbdl pedig
az egész orszag teriiletére vallalunk hazhoz szallitast.

1083 Budapest, Baross utca 107-109. « webshop: www.torokelelmiszerbolt.hu ¢ e-mail: info@torokelelmiszerbolt.hu



