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A vilag Osszes finomsaga
egy kosarban

és az élet minden teriiletén madig is €16 kiilonleges

szokdsai garantaljak, hogy az ideutazdk felejthetet-
len élményekkel térnek haza. Az egykori Oszman Birodalom
hamvaibdl éledt 1ijjd az orszdg, amelynek teriiletén Eurépa
és Azsia osztozik, partjait pedig négy tenger mossa. Kultdrdk
olvasztotégelye, amelyben a helyiek 6si szokisai keverednek
mads népek hagyomadnyaival és a Nyugat ujdonsigaival; ahol
a keleti izvildgot €s a Selyemuit tradicidit egyfajta eurdpai és

Téri’)korszég foldrajzi helyzete, leny(igozé torténelme

x

ujvildgi modernség hatja dt. Az 6si szokdsok, a hagyomdnyos

viselet és a régi hasznalati targyak j61 megférnek a modern ® Edirne /
életforma és a legujabb divathullimok mellett. A vendége- TRAKIA

ket mindig lenyligézi a rengeteg izgalmas ldtnivalé, a sok ISZtamlJul

napfényes tengerpart, az orszdg gazdag torténelmi miltjat
idézé miemlékek, a hajnalig nyitva tarté szérakozohelyek
sokasdga, és nem utolsésorban az ételek valtozatos izei.

®
Bursa
Az Egei-tenger
partjan ) ) Manisa
Akis-azsiai partvidék az északon Yy
fekvd Canakkale varosatdl a déli lzmir
i Marmarisig huzodik. Innen nyilik

. Isztambal N az it Térokorszag nagyobbik része,

testesitimega az zsiai Anatdlia felé. Mediterran

Torbkorszdgban | éghajlatanak koszdnhetGen boven

egymasba olvado talalunk itt fige- és olajfat, valamint

.kulturék_at'es ha- / s7616t

gyomanyokat. Antalya e

A Foldkozi-tenger

Torokil Fehér-tengernek (Akdeniz)
nevezik, partja az orszag déli hatara

is egyben. Torékorszagnak ez a vidéke
—alikiai partvidek, Pamfilia és az
ormeny Kilikia napos tengerpartjaival,
hegyi dsvenyeivel és bananultetve-
nyeivel —igazi turistaparadicsom.




Az izgalmas torténelmii Tordkorszag méltan kapta ,,a vilag finomsagainak kosara” megtiszteld cimet.
Eghajlata valtozatos: néhol mediterran, mashol sivatagi vagy sztyeppei. E valtozatossagnak kdszénhetd
a kultarnovények és a tenyésztett allatok sokfélesége.

Trakia

Rumelia a gorog-bolgar hatar mel-
lett, a Marvany-tenger kozeleben
fekszik, a mai Trakia keleti részét
alkotja. Ez a peynir - a fetdhoz
hasonlo fehér, s6s izl sajt — hazaja.

SinoB

[ ]
Samsun

e Ankara

KOZEPSO-ANATOLIA
i.(ayseri

® Kahramanmaras

. Adana Gaziantep
Mersin o ° %

Iskenderun

A Fekete-tenger
partja

Foldrajzi helyzete és valtozékony
id6jarasa nagymeértékben megha-
tarozza a vidék gasztronomiajat.

Ez a halak szerelmeseinek Mekkaja.

L ]
e Hopa
Rize

Trabzon

[ ]
Erzurum ~

KELET-ANATOLIA
\‘an

Tordkorszag févarosat, Ankarat terméket-
len sztyepp veszi koriil. A varos olyan, mint
egy kis ékszerdoboz - telis-tele kiilénbozo
korokbal és helyekrdl szirmazé dragako-
vekkel. A latogaté mindennap ujabb és
djabb régészeti és gazdag kulinaris felfede-
zéseket tehet a varosban.

Kozépso-Anatolia

Ez a hatalmas terllet Ankara, a f-
varos korul helyezkedik el. Nyuga-
ton az Egei-tenger hatarolja, kele-
ten pedig egészen Sivas varosaig
nytlik. Kozépsd része — Kappadokia
varazslatos vidéke - egyeddilallo
szépségl tajairol, fold alatti varo-
sairol, sziklaba vajt templomairal
és gazdag, valtozatos konyhajardl
hires, amelyben arab és tavol-keleti
elemek egyarant tetten érhetck.

Kelet-Anatolia

Avidék egzotikus hangulata magaval
ragado, kiilondsképpen a teriilet déli
része, amely a kelet megtestestilt
esszenciaja. A mérhetetlen szegény-
ség ellenére, amely ellen mind a mai
napig kiizdenek, erGteljes kulturalis
hagyomanyokkal, tobbek kozott val-
tozatos gasztronomiaval rendelkezik.




Kulturak talalkozasa

Az Egei-tenger gyiimolcsei

A kis-dzsiai és a gorég kony-
ha tobb ponton is taldlkozik:
rengeteg olivaalapu ételt is-
mernek. Térékorszdg nyuga-
ti részén - kiiléondsen Izmir
kornyékén - sokszor kertiil-
nek az asztalra a tenger gyii-
molcsei. Persze azért tald-
lunk itt hamisitatlan térék
ételeket is. Itt van mindjdrt
a szdraz kenyérb6l és bdrdny-
hiisbél vordshagymadval és

petrezselyemmel késziilt iz-
miri kofte vagy Ayfon vdros
hires tejterméke, a kajmak.
Ez a torok édességek és mads
ételek elengedhetetlen alap-
anyaga,de magdban fogyaszt-
va is nagyon finom, akdrcsak
a kadayif, a bilizatoretbol keé-
sziilt, mogyordval téltott, tej-
szines roldd, amelyet na-
rancsviragvizzel izesitett szi-
ruppal éntenek le.

Isztambul és kérnyéke

Trdkia keleti része nemcsak
a napraforgétdbldirél hires,
hanem széléiiltetvényeirdlis.
A legjobb torék bor a trdkiai,

pontosabban a Rodosté és
a Kirmizi kérnyéki, de na-
gyon finom a fehér trakya
beyaz és a voros trakya kir-
mizi bor is. Rodostéban ké-
sziil az dnizspdlinka, a raki,
Térokorszdg nem hivatalos
nemzeti itala. A szultdn ud-
vardnak legjobb szakdcsai
szintén errél a vidékrol, Bolu
varosdb6l szdrmaztak, és
mind a mai napig az itteni
szakdcsmestereket tartjdk az
orszdg legjobbjainak.

Orokorszag az Azsiat Eurépaval osszekotd fontos

kereskedelmi Gtvonalak csomopontjaban talalha-
t6, igy lakosai szoros kapcsolatban alltak a Selyem-
uton elhalado karavanokkal. Ennek volt kdszonheté
az a nagyszer( kolcsonhatas, amely a torok és a kinai
konyha fejlodését jellemezte: a torokok igy ismerték
meg a tésztabatyut, a kinaiak pedig a kolbasztoltés
fortélyait. Az arabok hoztak el Anatéliaba a csipés
flszereket, de 6k honositottdk meg a cukornadter-
mesztést, a cukor leparlasat, illetve az édességek el-
készitésének fortélyait is. A Bizanci Birodalom lakdi
ismertették meg a torokokkel a zoldségféléket — a
kaposzta Italiabol, a karfiol pedig Ciprusrdl keriilt az
étrendjikbe. A zoldségekkel egylitt parolt hus irani
elem a torok konyhaban. A kebab perzsa eredet(i sz6
csaklgy, mint a pildf, a torok rizses hus neve.

=

Egy torok piacon vagy valamelyik nagyvaros
fliszerbazarjaban tett latogatas felejthetetlen
érzéki élmény az idelatogato szamara.

Aki a Foldkozi-tenger partjan
fekvd Alanyi varosaban jar,
feltétleniil kostolja meg a
hiiliiklii corbasi nevii csicseri-
borsds pacallevest. A szinte
kikeriilhetetlen gyorsétter-
mek kinalatanak kivale
alternativaja lehet még

a laba, a rizzsel, dioval és
zoldségekkel t6itott borda.




Egy egész élet is kevés volna ahhoz, hogy Térdkorszag minden egyes vidékének legkiilonfélébb helyi
jellegzetességeit végigkostoljuk. Mindenesetre érdemes eltavolodni a megszokott turistacélpontoktél
kiilonleges finomsagok utan kutatva, amelyeket gyakran még ma is hagyomanyos médon készitenek.

A szardella birodalma

A Fekete-tenger partjdn min-
den egész mds: a nyelv, a kul-
tira, az éghajlat, no és persze
a konyha. A vidék izletes ha-
lairdl és a halételek elkészité-
sének mesteri tudomdnydrol
hires. A szardinidhoz hason-
16 apr6 szardella tébb mint

negyvenféle fogds alapanya-
ga, tobbek kozott egy desszer-
té is. A vidék kiilonlegessé-
gei kozé tartozik még a Rize-
tea és az egész orszdagban
ismert, kukoricalisztbél ké-
sziilt, kosdr formdju trabzoni
kenyér.

A kebab foldje

Anatolia délkeleti része forro,
szinte sivatagi éghajlatu vidék.
Nem tartozika turistik kedvelt
ut céljai kozé, dm aki mégis
arra jar, annak nem lehet pa-
nasza az ott €16k vendégszere-
tetére. A helyi kiilonlegesség a
csipds kebab, amelyrdél a helyi-
ek azt tartjdk, hogy a gyomor
olyan forro lesz téle, mint a

Arab hagyomanyok

A Foldkozi-tenger keleti partvidékén
igazi keleti hangulatban érezhetjuk
magunkat. Az egyik legkedveltebb
helyi csemege a humusz {csicseri-
borsokrém), amelyet rizs helyett
buzatorettel talalnak.

levegd. Desszertként nagyon
édes baklavit szolgdlnak fel.
Keleten, ahol a hegycsticsokat
egész évben hé boritja, a tél na-
gyon hosszu €s kemény. A he-
lyiek f6 tevékenysége az dllat-
tenyésztés — foként birkadt és
marhdt legeltetnek a hegyi le-
gelokon.

Kebab, gozlem, okra

Anatolia kozépsd részén nemcsak
a kebabfélék killonlegesek, nagyon
népszer(i a gozlem is, amely pala-
csintahoz hasonlo sult tészta spe-
notos, hisos vagy burgonyas tolte-
Iékkel. Tipikus helyi z6ldség az okra,
amelyet nyersen, pacolva, sitve és
izesitoként is fogyasztanak.



Jellegzetes torok alapanyagok

i Uborka

A joghurttal, olivaclajjal, fokhagymaval
és friss mentdval késziilt salata egyik
legfontosabb Gsszetevdje. Ayrannal
(tordk joghurtbol és vizbdl készilt ital)
egyuttis kinaljak.

A

v Voréshagyma

Erdteljes ize és illata a torok
konyha egyik védjegye, sok étel
jellegzetes osszetevije.

{4 Paprika

Atordk konyhaban - fajtajatol fiiggden
- sokféleképpen felhasznaljdk. A csipds
paprikat fliszerként, az édeset pedig fel-
vagottak alapanyagaként is hasznaljak.
Egészen a XVIl. szazadig akkora becsben
tartottak, hogy a paprikaiiltetvényeket
Grok vigyaztak.

Padlizsan =

Atordk konyhaban felhasznalt valameny-

nyi zoldségféle kézul a legfontosabb.
Az étlapokon olvashaté ,patlican” jelzé
arra utal, hogy az étel padlizsanbdl
késziil. Salatakhoz is adjak marinalva,
olajban vagy krémnek kikeverve.

1 Olivaolaj

Az olivaolaj az élet es az egészség zaloga.
Oriasi hagyomanyai vannak. Az oliva-
termelés a torok gazdasag egyik fontos
agazata, végtére is az oliva 6shazajaban
jarunk.

< Paradicsom

Bar csak a XIX. szazadban terjedt el,
a friss, sutés eldtt megtoltott paradi-
csom a kapocs a torok, a balkani

és a mediterran konyha kozétt.

J Lencse

Azsia keleti részérél szarmazik, ahol ma
is sokfelé termesztik. Emberi fogyasz-
tasra a ndvény magjai alkalmasak, ame-
lyeket megféznek vagy lisztté 6rélnek.
A lencselevesek (a mercimek corbasi

- paprikas lencseleves — és az ezo gelin
corbasi - mentas lencseleves) nagyon
népszerliek Torokorszagban.




A szomszédos gorog konyhahoz hasonléan a térok gasztronémia is biiszkén vonultatja fel az étlapon
azokat az alapanyagokat, amelyeknek a mediterran konyha a hirnevét készonheti.

4 Joghurt

A natlr joghurtot Trakiaban mar
aKr.e. IV.szazadban is ismertek. Italok
és ételek alapanyaga, de napon is sza-
ritjak, igy készll a hurut, a joghurtos,
fliszeres levesalap.

1 Szardella 5
Aszardellat a vilag minden tajan - ! by W :
kedvelik, de Torckorszag az, ahol e e L @
az elkészitésének legtobb modjat “Yyuzz 2z ,&a :
ismerik. e gt
=E
torok konyha két jellegzetes
ﬁgan ® alapanyaga a bulgur (buza-
Msdean ) 85 toret) és a rizs, amelyek nélkiil a
=== 2 legtobb torok étel elképzelhe-

tetlen volna, nem beszelve arrgl,

hogy kilonleges izt kdlcsonoz-

nek az ételeknek. Nélkidluk nincs

torék salata, pilaf vagy csorba

{leves). A tort blza elkészitésé-

G hez a szaritott blzaszemeket

4 Yufka apritjak, megfézik, majd meg-

A vékony leveles tészta mindéssze daraljak. A népszerd torok meze

lisztb, vizbé! és sobol késziil, elkészi- (eldétel). a cig kofte (borjuhus-
tése azonban nagy gyakorlatot igényel. gomboc) vagy a kibbe (fiiszeres
Kezddk készen is megvasarolhatjak. baranyhusgombadc) alapanyaga

is bulgur. A rizs is s2zamos s0s €s
g 5 édes étel — leves, elCétel és f6-
1 Baranyhts étel - alapanyaga Ezek kéziil az

Muzulmanként a torokok nem fogyasz- egyikiegrontosabliaplldt,

tanak disznéhust, még a McDonald's is
szamlizte helyi kinalatabol. Haromféle
juhot tartanak, de fajtatél figgetlendil
leginkabb a fiatal kosok husat értékelik.
Nyarson vagy roston sutik, muszakat
(rakott padlizsan) is készitenek beléle,
illetve csak padlizsannal, minden egyéb
koret nélkdil is kinaljak.

{4 Tojas

Atorok konyha ugyancsak nélkuloz-
netetlen alapanyaga a tojas, amelyet
kulonosen desszertekhez hasznalnak
elészeretettel.

€ Peynir sajt

Ezt a fehér sajtot a torokok beyaz

peynirnek (falusi sajtnak) nevezik.

Nagyon hasonlit a gorég fetahoz: sézott

turo pasztorizalatian juhtejbdl. Torok-

L orszagban frissen és éretten is kedvelik.
' Sokféleképpen készilhet.




Vendegseégben a szultannal

Husbol és tejbal

A toérok konyhamitivészet
hagyomadnyai évezredekkel
ezelott, a nomdd torzsek
idejében kezdtek kialakul-
ni. Az Altaj hegység nomad
népei az Eurépdt és Azsidt
hidszertien Osszekdté Ana-
télidban kerestek kedve-
z6bb éghajlati viszonyokat,
és sikeresen alkalmazkod-
tak az ottani kériilmények-
hez. F6 tevékenységiik az
dllattenyésztés volt, és a
hus, illetve a tejtermékek
elkészitésének technoldgid-
jat is magukkal hoztdk. Et-
rendjiik alapjdt elsésorban
a bdrdny- és marhahiis ké-

Az Ur kenyere

A legenda szerint a torék
pékek Addmtél tanultdk a
kenyérsiitést, aki pedig 4alli-
télag Gdbriel arkangyaltél
kapta a receptet. A pita-
kenyér (pide) az anatéliai
nomadd térzsek alapveto tap-
ldléka volt. A szeleukiddk
uralkoddsa idején (XI-XIIL

12

pezte, amelyeket mar akkor
is a ma ismert médon készi-
tettek el. A husfeldolgozads
legkiilonfélébb médszereit
dolgoztdk ki: szabadtéri
agyagsiitében (tandir) para-
zson siitotték, vagy nyilt
lang felett roston, A borju
husdt felkockdztdk, zsirban
megsiitotték, majd besdz-
tdk, ily médon - specidli-
san kialakitott fold alatti
kamrédkban - hossziiidén dt
tdrolhattdk, s a zord telekre
is biztositottak maguknak
élelmet. Napon is szikkasz-
tottak fliszerezett huiissze-
leteket.

szazad) vallasi tdrsasdgok
miukodtek azzal a feladat-
tal, hogy konyha- és fogadé-
hdlézatot miikodtessenek
ezen a vidéken. Az utazék-
nak a Kordn eléirdsai sze-
rint napi két tdl ételt és
- tobbek kozott — pitdt is
biztositottak.

Xl. szazadi térék konyha, az asz-

tali etikett és a talalas fortélyaiba
olyan kivalé irék avatnak be benninket,
mint Juszuf Hasz Hadzsib és Kasgarli
Mahmud. Akonyhamiivészet az Oszman
Birodalom fénykoraban érte el csucs-
pontjat — miutan Il. Mehmed 1453-ban
meghdaditotta Konstantinapolyt. A kany-
hamtivészet a XVI. szdzadban, |. Nagy
Szulejman szultan udvaraban is fontos
szerepet toltott be. Megszamlalhatatla-
nul sok szolgaja f6zott és leste a sok ezer
fés udvartartds minden kivansagat. Ak-
koriban jottek létre a konyhamiveészet-
tel kapcsolatos mesterségek, amelyeket
addig sehol mashol nem ismertek. Ki-
[6n feleldse volt a levesnek, mig masok
a yufka tésztajat nydjtottak, megint ma-
sok a hust satotték. Voltak szolgak, akik
kifejezetten csak halételek, sitemények
sth. elkészitésen serénykedtek. A legjobb
udvari szakacsok hangzatos cimeket
kaptak, s a legizletesebb fogasokat hires
koltok is versbe foglaltak.

A hihetetlend! kifinomult izlési oszman torokok az étkeikkel szemben
is nagyon magas igényeket tamasztottak. Csak a pilafnak (rizs alapu,
a legkllonfélébb hozzavalokkal készitett étel) legalabb 27-féle
valtozata ismert.



A torok konyha sokféle kulinaris hagyomanyt egyesit, még bizanci elemek is gazdagitjak.
A végeredmény egy lenyiigoz6en gazdag, izgalmas és rabul ejtd izvilag.

Az egyik jellegzetes torok étel neve magyarra forditva
annyit tesz: ,a szultan épp dalos kedvében van”.

Csorba, avagy leves

A tobb ezerféle étel kozott,
amelyeket a szultdnok palo-
tdiban az iddk sordn fel-
szolgdltak, kiilonleges hely
illeti meg a zamatos - szil-
vdval, sdrgarépaval vagy cit-
rommal izesitett - levese-
ket. Ev- és napszaktdl fiig-
géen a leves felmelegit,
hisit vagy egyszertien csak
tapldl. A térokok reggelire
vagy ebédre fogyasztjdk. Le-
veseik nemcsak izletesek,
de rendkiviil tdpldléak is.
A leves elkészitésekor a to-
rokdk reszelt sdrgarépat,
vorgshagymadt, dtpassziro-

Ne vesszen karbal!

Figyelembe véve, hogy a hus
ritka és igen drdga portéka
volt, a torokok megszoktdk,
hogy az dllatoknak szinte
valamennyi részét felhasz-
naljdk. Tordkorszdg hires a
bels6ségekbdl, fejhiisbdl, sét
bdardnyherébdl késziilt éte-
leirdl. A hust sokféle zoldség
kiséri.

zott paradicsomot stb. tesz-
nek a hislébe vagy a vizbe.
Legfeljebb kevés liszttel sti-
ritenek, és mentdval fiisze-
reznek.

A torok konyhaban leggyak-
rabban alkalmazott zsiradék
egészen a XVI. szazadig a vaj
és a faggyu volt, idovel azon-
ban mindkettot felvaltotta

az olivaolaj. Sajnalatos modon
a sz6l6- és mézszirupot mara
a nadcukor helyettesiti.




[ Az innepi asztal

Az aldozati iinnep Etelkiilonlegességek
A nyari napfordulé alkalmaval meg-
tartott titokzatos nevruz unnepén

a torokok szinte az egész napot

a hatarban, illetve a temetékben
toltik, hogy imadkozzanak elhunyt
szerefteikert. Sivas és Denizli tarto-
manyokban kizardlag olyan ételeket
fogyasztanak, amelyek neve torokil
s betiivel kezdodik.

A kurban bayrami valldsi innep, amelyet 6sszel tartanak. A musz-
limok négy napig Abrahdm emléke el6tt tisztelegnek, aki ké-
pes lett volna feldldozni fidt, hogy bizonyitsa Isten irdnti hiisé
gét. Az iinnephez kapcsolddé legkedveltebb ételek a pdrolt ka-
vurma, a baranybelséség (Gaziantep tartomdny hagyomdnyos
étele) és a bardnyfaggyiival késziilt halava.

e SIRY,

ramadan 30 napos bdjt, amelyet a Kordn szigoriian

betartani rendel. Eléirasai szerint a bojt idején nap-
keltétél napnyugtaig tilos enni, inni, dohanyozni és
hazaséletet élni. Mivel a t6bbi iszlam Unnephez hason-
l6an a ramadan idejét is a holdnaptar alapjan szamitjak
ki, igy minden évben mas &s mas iddszakra esik — rend-
szerint két héttel kordbban kezdédik, mint az elézé
évben. A bdjtolok sokkal kdzvetlenebbek, szivélyeseb-
bek, segitékészebbek embertarsaikkal. Esténként mind-
annylan asztalhoz Ulnek, hogy visszanyerjék erejiket.
A ramadan a cukoriinneppel (Seker Bayrami) ér véget.
Ezen a napon a csaladok halat adnak Allahnak, amiért
segitett atvészelni a bojt idészakat. Imadkozni mennek

A torok ,,szerencsesiiti”

Isparta tartomanyban,

A Torokorszdg északkeleti
részén fekvé Kars tartomdny
tdvoli szegleteiben janudr 13-
an tartjak az Gjévi virrasztast.
Erre az alkalomra rizspudin-
got készitenek, amelybe pénz-
érmét rejtenek. A hagyomany
szerint, aki megtaldlja, azt a
szerencse egy egész éven At
megsegiti. Emellett a fiatalok
so6s kaldcsot, csoreket is esz-
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nek, a megmaradt morzsdkat
pedig a pdarndjuk ald rejtik.
Minthogy a sos étel elfogyasz-
tdsa utdn megszomjaznak, azt
vdrjak, hogy dlmukban majd
valaki hoz nekik egy pohdr vi-
zet. Hitlik szerint ez az ember
lesz az, akivel leélik az egész
életiiket. Ha nem joén az alom,
a morzsdkat a madarak elé
szorjdk.

Torokorszag délnyugati
részén tartjak a kiraz
bayramit, vagyis a cseresz-
nye tinnepét, amely majus
végétdl junius kozépéig
tart. Kerti vacsorakon
pilafot, cémlek kebabrt
(agyagedényben fGtt his)
es —természetesen — édes-
seget fogyasztanak.



A torokok olyan hihetetlen lelkesedéssel élik meg valamennyi linnepiiket, mint amilyet csak kevés

orszagban tapasztalhatunk. A torék varosok nemzeti szinekbe (voros és fehér) 6ltoznek, és barmerre
néziink, a nemzeti lobogot lathatjuk. Minthogy a népesség java része muzulman, igy az iszlam vallasi
tinnepek is jeles napok.

A pita és a humusz egyarant jol ismertel, 5 kazel-Kelet
€s a Kaukazus egész terliletén.

Majustinnep

Amajus 5-én és 6-an tartott hidrel-
lez a tavasz uinnepe, hagyomanyos
szerencsehozo ritusok vidam kaval-
kadja. A torokok rendszerint a va-
roson kiviil, a hatarban unneplik,
ahova mindenféle salatat, fott
tojast, fligefalevélbe gongyolt hist,
palacsintat - csupa piknikre valo
etelt - visznek magukkal.

a mecsetekbe, meglatogatjak kozeli rokonaikat,
és finom édesseégeket majszolnak. Ez azidészak a
megbocsatasé: igyekeznek megbékélni azokkal,
akikkel eddig valamiért haragban voltak. Az asz-
talokon ilyenkor keskek (csikokra vagott csirke-
husbol es bulgurbél keészilt hagyomanyos kasa),
és a hires borek (hassal, zoldséggel vagy turdval
toltott tészta) kerdl az asztalra. Ez a vidam nap
kival6 alkalom az ajandékozasra Is.

Csak a bojt idején

A pita (pide) jellegzetes torok kenyér. A kiilfoldi
torok éttermekben gyakran felszolgaljak, am
Torokorszagban kizarolag a Ramadan idején fo-
gyasztjak. Az iftdr (a bojtot megtors, napnyugta-
kor elkoltott vacsora) nélkulozhetetlen része.

Noé emlékezetére

A joghurtiinnep
Ayogurt bayramit aznap tartjak,
amikor a novendék jerkéket elészor
megfe|jik. A nyaj gazdaja a csaladja-
val egytitt kimegy a legelére. Levag-
nak egy baranyt, csirkét vagy pulykat,
azutan pedig mindannyian tejet
isznak és joghurtot esznek. Pilaf is
keriil az asztalra, valamint safranyos
puding és hedik (husbol

és krumplibol készil puré).

Atérokok mindig szivesen esz-
nek baklavat, de a cukorinnep
alkalmaval szinte kotelezo.

Az asure innepet Allah havanak (ez
az iszldm év elsé hoénapja) tizedik
napjdn tartjak, hogy megemlékezze-
nek Mohamed préféta unokdjanak,
Husszein ibn Alinak haldldrél, aki
a karbalai csatdban esett el 680. ok-
toéber 10-€n. A torokok szamadra ez
az egyik legfontosabb linnep: erre a
napra teszik annak az évforduldjdt
is, hogy Noé bdrkdja fennakadt az
Arardt hegyén. Az ilyenkor szokd-

sos iinnepi étel, az asure - egyfajta
édes felfiijt, minimum 15, de akdr
40 hozzdvalébél késziil. Ugy hiszik,
hogy Noé készitette elészor, rogton
az 0zonviz utdn, és igy tudta meg-
menteni a csalddjdt az éhhalaltdl. Bi-
zonyos helyeken, példdul Zonguldak
és Devrek tartomdnyokban egy da-
rabka hist rejtenek az ételbe, mig
mdshol, igy Denizliben keskek mellé
talaljak.
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[ Konyhai eszkozok

Keramia =

Az Avanos nevi kappadokiai
teleplilésen évszazadok ota
gyartanak vordsagyag edényeket.
Legismertebb ételiik, amelyet ilyen
edényben készitenek, a guveg (zold-
séges hisétel, amelyet joghurttal
kindlnak), illetve a kebab. Elegan-
sabb éttermekben mi valaszthatjuk
ki, hogy milyen edényben készitsék,

tea mindeniitt jelen

van. Elég csak ko-
rilnéznunk, és biztosan
talalunk valakit, aki meg-
kinal benniinket ezzel a
forro és édes, mahagoni-
szind itallal. A térokok a
nap minden orajaban fo-
gyasztjak, vendégeiknek
ebéd elott és utan is ki-
naljak. Egy atlagos torok
évente (gy ezer csésze
teat iszik meg. Ugyan-
akkor ez az ital nem volt
mindig ennyire kozked-
velt. Bar mar a XVI. sza-
zadban is fogyasztottak
orszagszerte, és az egyik
legértékesebb arucikknek
tartottak, amelyet Anaté-
lian keresztil Eurdpaba
szallitottak, az oszman
szultdn udvaraban so-
sem rajongtak érte ugy,

mint a kavéért. Csak a XIX.
szazad masodik felében
kezdtek igazan rakapni a
fogyasztasara. Ekkor nyil-
tak az els6 teahazak, ahol
ezt a killonleges aromaju
italt felszolgaltak. Raada-
sul viszonylag olcso is volt
- négy csésze tea kerillt
annyiba, mint egy csésze
kavé. A torokok szerint
egy barati beszéigetés
tea nélkul olyan, mint az
égbolt holdfény nélkiil.
A teahazakba (achane)
eredetileg csak férfiak
léphettek be. Mikozben
politikardl és Gzletrél be-
szélgettek, elimadkoztak
a tordk rozsafizért (tes-
bih), és vizipipaztak. A XX.
szazad '5o-es éveiben je-
lentek meg a csaladi tea-
hazak (cay bahcesi), ahol
férflak, ndk és gyerekek
mar egyttt mulathattak
azidot.

amelyet talalas utan a szemiink
lattara ossze is tornek.

Huscsipesz 7

Ezzel az eszkozzel fogjak meg és

€ Borsorlo

Errdl az eszkozrél azonnal a torok
konyha, a Tavol-Kelet izej és illatai
jutnak eszlinkbe, Eredetileg rézbdl
késziilt, de fabél is faraghatjak alul
kis fiokkal, amelyben 6sszegydilik
az 6rolt bors.

emelik le az atsult hisszeleteket
a grillrdl, Sokkal hasznosabb, mint
avilla, mert nem roncsolja a hust,
amely ezaltal megdrzi értékes
zamatat,
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Osszetett voltuk és a kiilonb6z6 népek kulinaris hagyomanyainak befolyasa ellenére a torok ételeket
nem nehéz elkésziteni. Kiilonleges edényekre sincs sziikségiink: elég egy kebab- vagy grillsiits és egy
rézfazék. A hagyomanyos kenyérsiitd azonban mar fogas kérdés...

4 Grillsuto

Manapsag az etelbarokban, étter-
mekben a népszerii elektromos vagy
gazzal miikodd grillsutoket hasznaljak,
amelyek valoszintileg gazdasagosab-
bak, mint az ontottvas tdzterd eredeti
valtozatuk, amelyet faszénnel kellett
megtdlteni. Nagyon praktikus a fuggo-
leges forgogrill is.

Szedolapat =

Neélkilldzhetetlen, ha valamit sok
olajban akarunk kisutni, Terme-
szetesen minden konyhaieszkoz-
kereskedésben megvasarolhato,
de a hagyomanycsan diszes — vi-
szont ugyanugy hasznalhatd - fa)-
tdkat a piacokon vagy bazarokban
szerezhetjuk be.

€ Nyars

Azt a kort idézi, amikor a katonak még szab- .

x —

lyara, térre tlzve sitotték a hist a tiiz felett Il " "X"' I l' I |
a hadjaratok idején. Sokkal praktikusabb, : /

mint a bot, mert a lapos nyéirson nem fordul § -

meg a hus, ezaltal sokkal jobban &t 15 sul.

1 Serpeny6

Szintén nélkiilozhetetlen a torok konyhaban.
Fékeént sutéshez, de piritashoz és parolashoz
is hasznaljak. A serpenyd altalaban kerek és
lapos; acelbol —eredetileg rézbdl - késziil,
Alegjobb hagyomanyos diszitesl serpenyd-
ket a bazarokban szerezhetjik be

1 Ibrik

A kavét ebben a nyeles edényben fézik.
Orolt kavet és cukrot tesznek a for-
rasban levé vizbe. Az aranyok nagyon
fontosak: egy kanal kaveé és egy kanal
cukor csészenként.

Kebabkés ~

40-60 cm hosszd, lekerekitett hegyl kes.
Valosziniileg a cimitarra, a hagyomanyos
oszman tor mintajara készult.



A fold ajandékai

A z6ldségfélék kiralyndje

Az orszagban 6shonos zold-
ségfélék kozott a padlizsdan
(patlican) foglalja el a legeldke-
16bb helyet. Térokorszdg a ne-
gyedik legnagyobb termeldje a
vildgon. Kivdl6an harmonizal
az olivaolajjal, ugyanakkor
stités kozben sok olajat felsziv
— valéjdban a stilt padlizsdn
ennek koszonheti magas ka-
lériatartalmat. Rengeteg A-,
B- és Cvitamint, tovdbba fosz-
fort, kdliumot, magnéziumot,
kalciumot és vasat tartalmaz.
Segit csokkenteni a vér kolesz-
terinszintjét, erésiti a csonto-
kat, és javitja az anyagcserét.
Ha egy toroktél azt kérdez-

Forro napokon a legjobb
szomjolté egy jokora ledis
gorogdinnyeszelet. Ez a gyii-
molcs a tokfelék csaladjaba
tartozik. A torok riviéran talal-
hato valamennyi étteremben
minden egyes étkezéshez
felszolgaljak. Kisebb darabok-
ra vagva, illetve nemritkan
salatak hozzavaléjaként
fogyasztjak.
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ziik, hogyan szokta elkészite-
ni a padlizsdnt, rovid, tomor
vdlasz helyett szinte biztos,
hogy hosszi eldaddst fogunk
hallani, hiszen szdmtalan el-
készitési mod 1étezik. Sok étel
nélkiilozhetetlen alapanyaga:
példdul saldtiké, pdrolt hu-
solé, kebabé, valamint kré-
meké és madrtdsoké egyardnt.
Apadlizsdn mellé mds zoldség-
féléket is kindlnak. Sok egyéb
mellett j61 kombindlhat6 para-
dicsomumal, krumplival, papri-
kdval, cukkinivel, uborkdval,
kdposztaval, tokkel, karfiollal,
artics6kdval, vordshagymadval
€és rukkoldval.

Anataliai fiige

frdsos dokumentumok tanus-
kodnak arrél, hogy Mezopotd-
midban mdr Kr. e. 2750 kortil
termesztettek fiigét. Sokszor
az isteneknek is bemutattdk
gytmolcsdldozatként. Manap-
sdg Tordkorszdg a vilag elsé
szamu filigeexportére.




Mediterran éghajlatanak és valtozatos foldrajzi adottsagainak kdszonhetGen Torokorszag igen jelentos
gyiimolcs-, z6ldség-, oliva- és bortermeld orszag. Piacain a standok roskadoznak az illatos dinnyétal,

baracktdl, fiigétdl, szilvatél, sz616t6l, de tobb mint hiszféle sajtot is készitenek.

Az olajfak
arnyékaban
Toérokorszdgban tobb millié
olajfa nd, csak az orszag nyu-
gati részén mintegy két és
fél milliét tartanak sziamon.
Olajfik diszitik az Egei-tenger
partvidékét mdr tobb mint
nyolcezer éve. Ma mintegy
1200 vallalat foglalkozilc oli-
vaolaj eléallitdsdval. Térokor-

e

Tﬂjrékorszag minden egyes vidékének sajat sajtja van,
amelyre igen buszkék az ottaniak. A sajtgyartas kezde-
tei még a mezopotamiai pasztorok idejébe nyllnak vissza,
6k haziasitottak az allatokat. A tejet bortomlckbe ontottek,
hogy megsavanyodjon, azutan kulénvalasztottak a savét és
a nyers turdt. Rajottek, hogy ha besézzak, tovabb elall. igy
készult az elso juh-, kecske- és tehénsajt: a feta dse. A sajt-
készités elsd lépése a tej megaltatasa. Ezt kétféleképpen
lehet elérni: vagy allni hagyjuk, amig erjedni kezd, és végll
megalszik, vagy pedig egy kiilonleges enzimet, az un. tejolto
szérumot alkalmazzuk, és varunk. Az eredmeény a tejsavo,
amelyet el kell valasztani a tébbi alkotorésztél. Ami marad,
az a nyers turo (torokil teleme). Ezutan érni hagyjuk. Az
alkalmazott eljarastdl fliggben tobbféle sajttipust kapha-
tunk. Térokorszagban legalabb huszfélét ismernek. Allaga
€s a gyartas soran alkalmazott technologiatol fuggden a
sajtokat 6t csoportba soroljak, a legnépesebbe a fehér saj-
tok tartoznak.

A Marvany-tenger partja és Trakia hires sajttermel6 vidék.

szdg - Spanyolorszdg, Olaszor-
szag, Tunézia és GOrogorszdg
utdn - a vildgon az oOtddik
legnagyobb olivaolaj-exportor.
Az Eurépai Unié is torok im-
portbdl fedezi olivaolaj-sziik-
ségletének 30%-dt. A torokok
— a goérogdkhoz hasonldéan -
hiresek arrél, milyen magas
kort érnek meg. Ez részben az
olivaolajnak koszénheté.

A sz6lomiivelés
bélcsoje

A Bibliaban az ll, hogy az elsd sz616-
lugast Noé telepitette az Ararat he-
gyének lejtéjén, vagyis a mai Anatolia
teriiletén. Bar Torokorszag vilag-
viszonylatban a negyedik legnagyobb
szdlotermeld orszag, bortermelése
igen szerénynek mondhato, kuléno-
sen, ha figyelembe vessziik, hogy mek-
kora teriiletet forditanak szélémiive-
Iésre. Az orszagban dshonos 1250-féle
szél6fajtabol csak 60 terem borszdlét.

Gylimolcsos

izdi, friss borok

Az Anatoliai-magasfoldan, ahol
konnyen felszokik a hdméré higany-
szala, az oportdihoz hasonlo édes bort
termelnek, amely a hires okiizgoz(i
széldfajtabol késziil Az orszag nyugati
részén fékent a rizling-, chardonnay-
vagy sauvignon-tékek jellemzck.
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[ Kulinaris élvezetek

Az 6si halava

Egy régi torok mondds azt
tandcsolja: ,Egyél édeset, be-
sz€lj édesen!” Az édességek
és desszertek mindig is koz-
ponti helyet foglaitak el az
oszmadn palotdk konyhdjdban.
Ma sem egyszertien desszert-
ként tekintenek rdjuk, sokkal
inkdbb ritudlis szerepiik van.
A halava az 6si recept szerint
durumlisztb6l késziil, amely-
hez forré tejet, cukrot, mézet,
mogyorét és fenyémagot ke-
vernek. Szezdmmagos, gyl-
molcsos, csokolddés €s vanilids
valtozata is ismert. Kiilonle-
ges alkalmakkor ajdndékoz-
zdk, példdul ha a csalddban
gyermek sziiletik, ha valaki be-

A torck poharas krémek is
népszerii desszertek. Bar
tobbnyire pudingnak forditjak
oket, gazdagabbak, tartalma-
sabbak, mint a nalunk megszo-
kott pudingok. A legnépsze-
riibb a fmn siitlac (tejbal

és rizsbol siit6tt puding).

A muhallebi is egyfajta tejes
puding, amelyet pisztaciaval
vagy mogyoréval diszitenek.

20

A halava
‘az egylk
legosibb torok
édesség.

vonul katondnak vagy vissza-
tér zardndokiitjdrdl, de halot-
ti tortaként is készitik. A hala-
vdnak fontos szerepe van ra-
maddan (az iszldm bojt) végén
is. Napkozben olyan édessége-
ket készitenek minden hdzndl,
amelyeket azutdn napnyugta
utdn elfogyasztanak.

E zzel a megjeloléssel illetik egyik sUteményliket,
a lokumot (amelyet mi leginkabb tortkmézként
ismerlnk, de a torokok a nalunk ismertnél sokkal kifi-
nomultabb valtozatokban készitik). A legenda szerint
egyszer a szultdn panaszkodott, hogy a felszolgalt
édesseg tul kemény, 6 valami puhara vagyik. Ezt hall-
van az udvari cukrasz kidolgozott hat egy 0j receptet.
Tiszta vizet kevert ki cukorral, kukoricakeményitével
és rézsavizzel. A masszat felmelegitette, szétteritette,
megkente mogyorovajjal, és hagyta, hogy kihdljon.
Végiil meghintette porcukorral, és felszeletelte. Nem
tudott maganak parancsolni, és remegve megkostol-
ta sajat miavet. Az eredmeény tokéletes volt: konnyed
és puha, még a szultan kényes izlésének is megfelelt.
A rahat lokum (kellemes falat) gyorsan az isztambuli
udvar egyik sikertorténetévé valt. Az eredeti receptira
alapjan készilt lokum ma is megvasarolhaté a meg-
alkotojanak leszarmazottai altal mikddtetett kis bolt-
ban. Idével ujabb ~ dios, pisztacias, kandirozott na-
rancshéjas, mandulas, fahéjas, mentas, citromleves
és csokoladeés — valtozatai is megjelentek. Ez a jelleg-
zetesen torok édesség rendkivil étvagygerjeszto: a le-
heletfinom porcukorral boritott szines kockak szemet
gyonyorkddtetd latvanyt nydjtanak.

Yufka

Ez a silitemény nagyon finom
mézes masszabol készil did és
mads csonthéjas vagy lédus gyu-
molcs hozzaaddsdval. A tulumba
olajon siilt keksz, amelyet méz-
sziruppal itatnak dt. A tel kadayf
nagyon vékony cérnametéltbsl
késziilt édesség, amelyet szirup-
ban dztatnak, €s mogyordval
diszitenek.




A torokok édességet nem csak desszertként fogyasztanak. Fogyasztjak reggelire vagy a foétkezések
kozott, de meg is ajandékozzak velitk egymast. Bar nagyon édesek, sosem csomérlik meg télitk
az ember. Nem sok koziik van a klasszikus europai édességekhez: rendszerint gyilimélcsbal, diébél

és mézbol késziilnek.

A legédesebb baklava

Az elsé baklavareceptek Da-
maszkuszbol szdrmaznak,
onnan Gaziantep vdrosdnak
lakéihoz jutottak el, amely
a mai torok-szir hatdr koze-
lében fekszik. A pergamen
vékonysdgu tésztarétegek-
bél, diébél vagy mogyorébal
késziilt tésztdt madr évszd-
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zadok 6ta készitik Anatolia-
ban. Szinte teljes bizonyos-
sdggal tudjuk, hogy madr a
XVII. szdzadban is ismerték

*

A lokum sokak szemében az egész Kelet

édes csemegéje

A lokum hozzavaloinak tapanyagtartalma:

»

Mandula E-, Bi-, B;-, és PP-vitamint
)) (niketinsav}, valamint kaliumot, fehérjéket,
cinket és magnéziumot tartalmaz.

»

a szultdn udvardban. Az elsé
nyomtatdsban megjelent to-
rok szakdcskonyv - amely-
nek szerzéje Mehmed Kamil

Did Lipideket, fehérjeket, cukrot, tovabba
nagy mennyiségben kaliumot, foszfort és
magnéziumot tartalmaz.

Narancshéj Aromaolajat, C-vitamint,
karotint és pektint tartalmaz.

pasa - tobbek kozott sdrga-
dinnyés, rizses vagy tejszin-
habos baklavareceptet is tar-
talmazott.
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[ Torok csemegeék

1. Pisztacia

A pisztaciat frissen vagy piritva
fogyasztjak. Az ize edes, az illata
nagyon kellemes, 50-60%-ban tar-
talmaz zsirt. Sos és edes ételek hoz-
zavalojakent egyarant alkalmazzak.
Torokorszagban husok toltelékéhez
is keverik.

2. Mandula

£z az egyik legfinomabb diaféle, sok
sitemeny alapanyaga. A mandulaolaj
segit csakkenteni a vér koleszterin-

szintjet, illetve fontos B. vitaminforras.
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3. Dio

Ha még nem érett, a torokok likérok
s lekvarok készitesére hasznaljak.
A dio és a bel6le kinyerhet6 olaj

sok élelmiszer-ipari termék értékes
alapanyaga. 100 g dio kdizel 22 mg
E-vitamint tartalmaz. Jétékony
hatassal van az agymiké&désre,

es tisztitja a vert.

4. Datolya

Az arab orszagok mellett a
torokdknek is egyik legfontosabb
élelmiszere. A félig szaritott és
aszalt datolya nagyon tomeény és
édes, éppen ezért kituno kiegészito-
je a stilteknek, desszerteknek.

5. Kesudio

Akesudio a kesualmanak nevezett
gylmolcs aljan talalhaté csonthejas
mag. Olyan, mint egy vese formaja
mogyoro, iziik azonban meglehetd-
sen kiilonbozo.

6. Fdldimogyord
Afoldimogyoro vagy masképpen
amerikai mogyoro a pillangésvira-
guak csaladjaba tartozo dél-ameri-
kai navény, az Arachis hypogaea
fold alatt novekva magja. A foldi-
mogyoro az egyik fontos zsiradék-
&5 aminosav-, tovabba D-vitamin-,
vas-, foszfor- és novenyiolaj-
forrasunk.



Torékorszag a dié egyik hazaja. Fogyasztjak frissen, so6zva, szaritva vagy kandirozva ragcsalnivaloként.
Gyiimédlcs- és zoldségsalatakhoz is adjak. A borju- vagy baranyhusbol késziilt ételeket is dioval
gazdagitjak. Ledaralva siitemények, desszertek és fagylaltok alapanyaga.

7- Mogyoré

A vilag mogyorotermelésenek
kbzel 75%-at Tordkorszag adja.
Ahogy mar emlitettuk, nemcsak
frissen, sdzva, szaritva vagy kan-
dirozva fogyasztjak, de sokféle
gyumdlcs- és z8ldsegsalatanak
barany- és borjuhisbol készult
fogasnak es edessegnek is fontos
dsszetevaje. Bar egesz évben te-
rem, fd szezonja az osz.

8. Mazsola

A mazsola neve tarokil kuru uzurm,

ami magyarul annyit tesz: széraz
52616, Legismertebb a szultina-
mazsola, amelyet a hasonld nevi
52616b4! nyernek. A szultana-
mazsola a tobbinél kisebb, jel-
legzetes arany szine van, és na-
gyon édes. Minthogy az Oszman
Birodalom valt a mindenkori
legnagyobb exportdre, nevét

a birodalom uralkodojarol kapta.

9. Fiige

Mar az okori Mezopotamiaban

- melynek egy része ma Torok-
orszaghoz tartozik - is termes;-
tették, aldozatul mutattak be az
isteneknek. A torokok frissen s
szaritva is fogyasztjak, husokhoz és
sutemeényekhez adjak. Sok rostot
tartalmaz, ezért segit megtisztitani
aszervezetet a méreganyagoktaol
Az egyik kalciumban leggazdagabb
gyumdlcs. Leve baktériumold es
szivvedd hatasa.

10. Sargabarack

Nyersen, de szaritva és lekvar
formajaban is fogyasztjak. Sok
C-vitamint és vasat tartalmaz

A magja - ha nem keserii -
szintén ehetd, és helyettesithetd
vele a mandula.
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Kavét, teat, esetleg valami
erdsebbet?

Egy korty étkezés utan

Mivel az alkohol sosem Or1-
vendhetett igazi népszeri-
ségnek a szultdn udvard-
ban, az étkezéseket mindig
komposto, vagyis kompot ko-
vette. Edesebb, koncentrdl-
tabb vdltozata a serbet — fézott
gyimolesbol késziilt szirup
- nevet kapta. Egy fazékban

Anizspalinka

Térokorszdgban megkézelits-
leg sem fogy annyi alkohol,
mint amennyi tea vagy kavé,
ugyanakkor csalddi korben -
akdr otthon, akdr egy ven-
déglatohelyen - emelheti a kii-
lonleges alkalmak fényét. Az
dnizsbol készilt raki ize némi-
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a gyimolesdket - narancsot,
Gszibarackot, meggyet, szil-
vdat - mézzel vagy cukorral
fézték fel. E szirupot annyira
megkedvelték a szultdn ud-
vardban, hogy mind a mai
napig készitik. Minden édes-
ségboltban kaphaté: gyakran
kindljdk a vendégeknek is.

képp gyégyfiivekre, kiilons-
sen az édesgyokérre emlékez-
tet. Apré sargadinnye-karikdk-
kal, friss kenyérrel vagy fetdval
fogyasztjak. Ltkezések utdn is
kindljdk, mert segit az egyéb-
ként igen nehéz vacsordt meg-
emészteni.

A raki eredetileg a bor erjesz-
tésekor keletkezd mellékter-
mékekbal késziilt, de ter-
mészetesen mandulabél és
fiigébdl is készitik. A must
leparlasa utan anizst adnak
hozza. Alkoholtartalma
40-50%.

torokoknek igazabol nem kavéra és kavéhazakra van szik-
séglik, sokkal inkabb egy joizl beszélgetésre vagynak,
amelyhez a kdvé csak Urugy - tartja egy régi torok mondas,
amely ravilagit arra, milyen fontos szerepet toltott be a tarsa-
sagi életben - és tolt be még ma is—ez azital. Akavé a XV, sza-
zadban Jutott el Isztambulba: két sziriai keresked® hozta el a
szultan udvaraba. Akkoriban ugy hivtak: ,a sakkozok és a gon-
dolkoddk teje”. A kavéfogyasztas lassan az udvari ceremoniak
szerves reszeve valt. Negyven kavémester készitette, akiknek a
keze alatt negyven segéd szorgoskodott: 6k szolgaltak
fel a szultannak a sdrd, fekete italt. A haremhol-
gyeknek és az eladésorban levé hajadonoknak
is el kellett sajatitaniuk a kavékészités forté-
lyait. A jdvenddbeli férj igy mar a neki készitett
kavé izebdl is felmérhette, igyes haziasszony
valik-e szive valasztottjabdl. A vendeégldkben
és az éttermekben ma is a legnépszerlbb ital a
kavé: egy torok férfi naponta atlagosan 10 csészével is
megiszik. Az ital az arab kave (Coffea arabica) magjabol készil,
amelyet gondosan 6rolnek, amig finom por
allag nem lesz. Torokorszagban még ma
is €l a kavejoslas hagyomanya. Miutan a
vendeg elfogyasztotta a kavéjat, meg-
forgatjak a csészét, és az aljan maradt
zaccbdl kirajzolodo jeleket” értelmezve
mondjak meg a jovot.

Vilagos és barna

Torokorszdgban nem taldlunk
nagy sorvilasztékot. A helyi
sorok koziil a legkénnyebben
beszerezhet6 és egyszersmind
a legfinomabb a barna efes pil-
sen. Ugyanaz a termeld a vild-
gos valtozatdt is gydrtja, tovdb-
bd még egy ~ marmara markd-
jui - barna sort is készit. A vild-
gos beyaz és a barna siyah s6-
rok ddn tipustiak.




A torokok kis tulipanformaji poharkabaol forron és nagyon édesen isszak a teat. A masik nagy
szenvedelyiik a kavé, de kedvelik a cseresznye- és almalét, illetve a belGliik késziilt gyogyteakat is.
Nemzeti italuk a raki, az enyhén anizsos palinka.

Joghurt

A torok joghurtoknak két
nagy csoportja ismeretes: a
st tas yogurt, amely félig fo-
lyékony és a stirtibb, szinte
vdghat6 siizme yogurt. A ha-
gyomdnyos tordk ital, az
ayran szintén joghurtbdl ké-
sziil: a hideg joghurtot jeges
vizzel és séval keverik Ossze.
Ez a recept alapviltozata, de

adhatnak hozzd még uborka-
levet, fokhagymait és borsot
is. Frissit6ként kindljdk - a
nydri melegben példdul sok-
kal jobban oltja a szomjat,
mint a szénsavas uditdita-
lok. Remek kiegészitdje a fui-
szeres kebabnak is, vidéken
pedig elészor szinte mindig
ezzel kinaljdk a vendéget.

A teazas szertartasa

A torokok sziiz tedt isznak.
A teahdzakban és a'vendéglok-
ben gyakran szamovarban ké
szitik, amelyet a pincérek az
asztalon is hagynak, hogy a
vendégek ujra tudjdk tolteni
a poharukat. Maginhdzaknal
azonban Adltaldban két kilén
kanndt haszndlnak e célra: a
nagyobbikban van a forré viz,
erre teszik a kisebbiket a teafii-
vel. A legldgyabb torok tea az
agik ¢ay, a legerésebb pedig a
koyu ¢ay. Néha citrommal is

isszdk, tejjel azonban soha-
sem. Két kockacukorral szol-
gdljdk fel. A torokok dllitjak,
hogy csakis akkor értékelhet-
jiik igazdn az ital dttetszé ma-
hagéniszinét, ha tvegpohdr-
bdl fogyasztjuk, A t6rokok na-
gyon kedvelik az almaizesité-
su tedkat is. A bazdrokba vagy
boltokba betéréket is gyakran
almas tedaval kindljdk. A fil-
teres kiszerelésti, dobozos val-
tozat jellegzetes, keresett sz
venir.

Alkohol tejbal

Az erjesztett tej nemcsak a jog-
hurtnak, hanem a nomadok altal
készitett alkoholtartalmau italnak,
a kumisznak is az alapanyaga.
Kancatejbdl készul. Habos ital,
amelynek gyogyito hatast is tulaj-
donitanak. Amig valaki hozza nem
szokik, nyugtato hatasu. A kumisz
az egyetlen alkoholtartalma ital,
amelyet a muszlimok is fogyaszt-
hatnak anélkil, hogy megszegnek
a Koran torvényeit.
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[ Husktilonlegességek

Doner kebab =

Apro szaftos hisdarabkak zoldséggel, pitakenyérben — a térékok
kovaszos kenyere - talalva. A hist kebabsiitében sitik. Egyfajta
gyorsételnek szamit, mert viszonylag olcsé, és hamar elkészil.

¢ Adana kebab

Nevét szarmazasi helyérél kapta. Csipds daralt hasbol késziil,
amelybdl tekercset készitenek, €s nyarson kisttik, Zéldség-
félékkel és pitaval talaljak. Konnyebb valtozata a fekete
csilipaprikaval kész(ilt urfa kebab.

Iskender-kebab

Bursa varosabol szarmazik csakugy, mint az az Iskender nevii szakdcs,
aki elGszor készitette. O volt az elss, aki kebabsiitén sitott hast,

Az Iskender-kebab apro husfalatkait joghurtos, paradicsoméntetes
vagy piritott zoldséges pitara helyezik. =

€ Padlizsanos kebab

Atorokok két kedvence: a padlizsan és a kéfte talalkozik
ebben a specialitasban. A lapitott husgombadcokat és a

padlizsankarikakat felvaltva nyarsra flizik, és parazs folott
Ngsutik

Sis kebab =

Nyarson sult daralt csirke- vagy baranyhus. Nagyon
népszerli az egész Kozel-Keleten és a Balkanon. Rengeteg
valtozata ismert, gyakran csipGsen készitik.
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A torokok szamara a his igen kiilonleges étel mind a hagyomanyok, mind pedig a mohamedan vallas
szempontjabél. A husfogyasztas elsodlegesen szempontjai a kovetkezok: tilos a sertéshiis és az allatok
vérének fogyasztasa, illetve az dllatokat csak lenyakazassal szabad levagni.

¢ Baranyborda

Méez, bor, fokhagyma, édeskomény és szegfiiszeg hozzdadasaval
készll; kulonleges a szine, illata és a zamata.

Halloumi kebab =

Ez a kebab ciprusi valtozata csirkeh(isbol és sozott sajtbol.
Ez utobbit frissen fejt juh- vagy kecsketejbdl készitik.
Humuszhoz szolgaljak fel csirkehis-, sajt- és
cukkinidarabkakkal.

€ Csirke torok médra

A nyarson sult csirkehds a torok konyha - és a szomszédos or-
szagok —masik huskilénlegessége. Az ily modon siilt csirkemell
omlos és zamatos marad.

- !,.:#‘

Kofte >

Bar magat a kofte szot mindenféle daralt his megjeldlésére
alkalmazzak, ebben az esetben husroladokat jelent. Sokféleképpen
keszithetik: féként roston (izgara) stiitik. Kenyeret, rizst, krumplit
vagy salatat fogyasztanak mellé. Legnépszerdibb valtozatai:

az inegdl koftesi és az izmir koftesi

st;‘ i

— Piramis formaju, hussal toltott leveles tészta. A toltelékre egy réteg
» fokhagymaval kevert joghurtot és paprikas vagy — a kénnyedebb
@,‘, véltozatban - paradicsomszoszt helyeznek. A daralt és fliszerezett
marha-, barany- vagy vegyes hus yufkatdltelékként is szolgalhat.
; Atésztat viz, liszt és so felhasznalasaval készitik, vékonyra nyujtjak,

és kockara vagjak.
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[ Konyhamuvészet

Holtak eledele

A tiirk rovdsirdssal vésett ork-
hon-volgyi feliratok az els6
rank maradt forrdsok, amelyek
emlitést tesznek a torok kony-
hdrél. Valészintileg Kr. u. 732
és 735 kozott keletkeztek. Egy
temetkezési szertartds leirdsa-
ban emlitik azt az ételt, ame-
lyet manapsdg Torokorszdg-
ban csak igy emlegetnek: dlii a1
- a holtak eledele.

A szent kenyér

A torokok szdamdra a kenyér
szent étel, valamint a foldi és égi
béség szakrdlis jelképe. Az édes-
ségeket leszimitva mindenféle
étellel fogyasztjdk. Ajandéknak
tekintik. Aki kenyeret eszik,

A XVII. szazadi torok iro,

Evlija Cselebi pontos leirast

ad a korabeli nyugat-eurépai
édességeket arusito isztambuli
iizletek kinalatardl. A kortar-
sak kdzott népszeriiek voltak
az italiai edességek, de mindig
a helyben késziilt finomsagok
vitték el a palmat.

az Istennek ad haldt, s kézben
lgyel arra, hogy egy morzsa se
hulljon a foldre. A torokok nem
szoktak szendvicset késziteni
- a kenyeret inkdbb magdban
vagy levessel fogyasztjdk.

ielétt atnak indulnank, ér-

demes megismerkedntink a
torok asztali etikett szabalyaival. Az
egyik legfontosabb szokds — amely
még a nomad népek kulturajaban
gyokerezik — a kozos étkezések
szervezése. Nem nézik jo szemmel,
ha valaki egyedil, sietve étkezik
sem otthon, sem a munkaban, sem
pedig az utcan. A zofra étkezéhely:
ez lehet egy asztal, de ha az nincs,
akkor megteszi egy foldre teritett
papirlap, esetleg egy 0jsag is. Allva,
villamoson vagy a szamitogép el6tt
étkezni illetlenség. Az orrfijas ma-
sok jelenlétében — nemcsak az ét-
kezések alkalmaval — szintén neve-
letlenségrdl tesz tanubizonysagot.
Ugyanakkor a torokok semmi kivet-
nivalét nem talalnak abban, ha va-
laki az asztalndl fogvajét hasznal.
A kilféldiek szamara talan meg-
lepd szokas a kozos tanyeér hasz-
nalata, de van valami kulonleges
hangulata, amikor az asztaltarsa-
sag tagjai egy talbol csipegetnek
beszélgetés kozben.
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»inyencek paradicsoma” - igy is nevezhetjiik a térék konyhat, s mindazt, amit kinal. A térékok
az érzéki élvezetek igazi szerelmesei: imadjak az izeket és az illatokat, de nagy becsben tartjak

konyhamiivészetiik hagyomanyait is.

Atorck falusi lakodalom akar
harom napig is tarthat. llyenkor
mindenkit meghivnak, még

az odalatogato turistakat is,

ha az adott telepulés az idegen-
forgalombol él.

Nyugati hatasok

Mar a XVIII. szdzadi torok kony-
han és az étkezési szokdsokon
is tetten érhetd a Nyugat hatd-
sa. A nyugati méltésdgok hiva-
talos ldtogatdsai alkalmadval a

Kozmikus konyha

A gyonyorti kép, amelyen Allah
halavat készit a derviseknek,

a XVIIl. szazadi koltd és szufi
teoldgustdl, Dzsalal ad-Din Rumitol
maradt rank. Az 6 szavaival élve
avilagmindenség egy hatalmas
fazék, amelyben a csillagok

a szakacsok.

Kizarélag néknek

Atorok nok életenek egyik legfon-
tosabb eseménye a talalkozas a ba-
ratnékkel, néismerdsokkel. E talal-
kozoékra szinte minden héten sort
keritenek, s ilyenkor kbzdsen teaz-
nak, sitemeényt, kétszersultet és
maés finomsagokat fogyasztanak.

torokok érzékelték, hogy a ven-
dégek szemében az illemsza-
bélyok elleni stlyos vétségnek
szdmnit, ha valaki keresztbe tett
ldbbal il az étkezGasztalndl.
Ekkor jelentek meg a torok ét-
kezdben a székek (eleinte asz-
tal nélkil). Az asztalndl, evé-
eszkozoldkel torténd étkezés
csak a XVIIL. szdzadtdl kezdett
meghonosodni az eldkelé ha-
zakndl, de a tdrsadalom alacso-
nyabb rétegei késibb vették dt
e szokdst,

Kavé torok modra

Atorokok a kavefogyasztas szo-
kasat az araboktol vettek at. Az ital
hamarosan naluk is nagy nép-
szerliségre tett szert, s az elsd isz-
tambuli kavéhaz 1553-ban nyitotta
meg a kapuit. A kave porcelancsé-
szében valo felszolgalasa a térok
kultira szerves részéve valt.
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[ A fliszerek utja

30

Romai komény

Nagyon gyakran hasznaljak
Torokorszagban ezt az dsi fiiszert,
amelyet mar az egyiptomiak is
annyira kedveltek. ize csipds, illata
keserédes. Bar formaja hasonlit

a kozonséges koményre, az ize

és az illata is teljesen mas.

Ez a fliszernovény fajtajatol figgden sérgara,
narancspirosra vagy pirosra szinezi az ételt. Nagyon draga,
mert egy kilo szdritott safrany eléallitasahoz 150 ezer bibe
sziikséges, amelyeket mind kézzel szednek le. Fvszazadok-
kal ezelStt gyogyszer és parfiim és késziilt beldle. Térok-
orszagban elsésorban pilaf készitésekor hasznaljak.



A kézépkorban a selyemmel és fiiszerekkel megrakott karavanok Térokorszagon at jutottak el Kinabél
és Indiabdl Eurépaba. A szultan nemcsak egyszeriien behajtotta a vamot, hanem kivalé szakacsainak
koszonhetden hamar felismerte az aru igazi értékét, s kertészei meg is honositottak az aj novényeket.

Erds paprika

ligha hihetjik, hogy évszdzadokkal ez-

el6tt a nomad életmadot folytato azsiai
pasztoroknak éppen arra lett volna sziksé-
gk, hogy hétkdznapi étkeik egyszeri izeit
a legkilénfélébb modokon gazdagitsak. Ok
elsésorban tartositészerként alkalmaztak
a fliszereket. A napon szaritott hust pel-
daul vastagon bekenték csipds krémmel
(patirma). Elkészitése soran a marhahus izé-
nek jelentds részét elvesztette, éppen ezért a
fuszerekkel egyrészt magakadalyoztak, hogy
a has bomlasnak induljon, masrészt pedig
feljavitottak kulinaris ertékeit. A flszerek
iranti hirtelen megnovekedett igény masik
oka az volt, hogy hittek gyogyito erejukben.
Patikusok és orvosok szazai kezdtek keleti -
szerkeverékeket késziteni, az emberek pedig
elhitték, hogy egészségesebb lesz toluk az
étel. Sok fliszernovénynek vagykeltd hatast
is tulajdonitottak, ami csak tovabb novelte
piaci értékuket.

Szumak

Cserszomaorce termésebdl Sl SRR
készult sotétvords szind,

fanyar izu, rendkiviil jellegeztes

fliszer, amelyet nalunk kevéssé

ismernek. Salatakhoz és zsiros

hasokhoz adjak.

Menta

Nagyon népszerd fliszernovény. -
Zoldségételek, levesek, baranyhus
és salatak izesitésére hasznaljak,

Bazsalikom

Erételjes izével a bulgurbdl és
nyers marhahusbol késziilt csipds
hisgombocok izvilagat gazdagitja.
Kebab izesitésére is hasznaljak.

Petrezselyem

A torok konyha népszerd fliszere.
Egyarant szolgal az ételek izesite-
sére és diszitésére.

b1l
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Joghurtos uborkaleves

HOZZAVALOK (2 személyre) ESZKOZOK
2 pohar natur joghurt pohar

1/2 pohar forralt viz kiskanal

1 kigyouborka evékanal

3 gerezd fokhagyma kés

2 evGkanal olivaolaj vagodeszka

egy kis csokor kapor tal

S0

diobel a diszitéshez

NATUR JOGHURT

Abalkani orszagokban kedvelt natar joghurt a Lactobacillus
bulgaricus nevi baktérium felhasznalasaval kész(l. Az allaga
a konnyd friss sajtéra emlékeztet, ize jellegzetesen savanyu.
Sokféle étel, leves és a zoldséges lepények mellé készitett
martasok hozzavaloja. Adalékanyagot nem tartalmaz, rend-
kiviil egészséges, nagyon izletes, és nem utolsésorban kivalo
etvagygerjesztd.
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Ez a hidegen talalt leves idealis étel a forré torok nyarban. Taplalé, sok vitamint
tartalmaz, és nagyon finom. Eperrel és szdlovel is fogyasztjak, de mindig jéghidegen.
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[ Joghurtos uborkaleves

»1 EI.OKESZFTES »2

Egy talkdban Ossze-
keverjiik a joghur-
tot a forralt vizzel.

»5 »6
A joghurtba bele-
keverjiik a felkoc-

kdzott uborkdt és
a finomra vdgott
kaprot.

A zuzott fokhagymdhoz hozzdadjuk a sét és az olivaolajat,
majd az egészet alaposan osszekeverjiik.

A joghurthoz hozzdadjuk az olajos-s6s fokhagymat.

Az egészet jol dsszeforgatjuk, majd tdlkdkba szedjiik.
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A kaprot finomra
apritjuk.

A folhagymagerezdeket egy széles pengéjt késsel
Osszetorjiik.

DISZITES

==es|

|

|
Talalas elott kisebb- ' ._
nagyobb darabokra
tordelt diébéllel
diszithetjiik.




[ Szinpompas bableves

HOZZAVALOK (8 szeméiyre) ESZKOZOK
2 pohar bab pohar

1evékanal olivaolaj kanal

2 hagyma kés

1gerezd fokhagyma vagddeszka

2 sargarépa feldarabolva kancso

1,5 kg paradicsom tal

2 zellerszér aprora vagva labas

2 z0ldségleveskocka

1 pohar sdritett paradicsom

2,5 | meleg viz

1csokor petrezselyem

zellerlevél a diszitéshez

Hal

bors

ZELLERLEVEL

A zellerlevelet mindig is nagyon kedvelték a konyhaban. Az ékori
egyiptomiak a vadon termd zellert leszedték és ételeket készitet-
tek beldle, de hasznaltak puffadas és gyomorrontas megelézésére
is, valamint a nemi vagy felkeltésére. Ma mar kozismert, hogy a
zeller leve és a zellerszar megtisztitja a testet a méreganyagoktol,
és erdsiti az immunrendszert.
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A babféléket a torok konyha sokféle ételhez hasznalja fel. Kiilondsen a babbél késziilt
siirii levesek népszeriiek. Receptiink egy z6ldséges valtozatot mutat be, amelyet
megbolondithatunk fiistolt pulykacombbal vagy libamellel is.
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[ Szinpompads bableves

| ELOKESZITES

Eloz6 este bedztatjuk
a babot, €s egy konyha-
ruhdval letakarjuk.

11

)/

A petrezselymet
finomra apritjuk.

Egy ldbasban felforrésitjuk az olivaolajat, és {ivegesre
pdroljuk benne a hagymat.
40

A paradicsomot
forr6, majd hideg
vizbe madrtjuk,

a héjat lehuizzuk,
majd félbevagjuk
és kimagozzuk.

A megtisztitott fokkhagymat egészen apréra vagjuk.

Amikor a hagyma
mar iiveges, bele-
rakjuk a paradi-
csomot.



A paradicsom hiisdt felkockdzzuk. A hagymat dsszevagjuk.

ey RS o R

Wl FORTELY

| Ha f6zés el6tt eldkészitjik az dsszes
! sziikséges hozzavalét, sokkal kényel-
mesebben dolgozhatunk, és biztos,
hogy semmit nem felejtiink ki.

Hozzdadjuk
a feldarabolt
sargarépat
és a fokhagy-
mat.

Végtil belekeverjiik a vékonyan felszeletelt zellerszarat is.
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»> Szinpompds bableves

Belemorzsoljuk a zoldségleveskockakat, de ha van
zoldségalaplénk, azzal még finomabb.

TALALAS

fzlés szerint soz-

zulk és borsozzuk.

Felforraljuk, majd

kis lingon addig

fézziik, mig a bab

teljesen meg nem

puhul (kb. 1,5 dra). '

A levest tdnyérokba merjiik.

» Stirt bableves

Zoldséges alom minden dsszevagott és egész- az egészben fott z0ldségeket, de talalhatjuk olajban piritott,
Hozzavaldk: 1 doboz konzerv ben hagyott zoldséget (a babot  és a kész levest (zlés szerint oreganoval és borssal meg-
vords bab, 3 sargarépa, 2 pet- kivéve), majd lassti tizon fézni  fiiszerezziik. Megszorhatjuk hintett, fokhagymas kenyér-
rezselyemgyokér, 2 szal zel- kezdjuk. Amikor a leves elké- aprora vagott zellerlevéllel, szeletekkel.

lerlevél, 1/2 cukkini, 1/2 kisebb szilt, kivessziik az egészben
péréhagyma, 4 kandl kukorica-  hagyott sargarépat, gyokeret,
lisztbol készilt kdsa, s6 €s bors.  poréhagymat, cukkinit és zel-

Elkészités: Kis kockakra vagy lerlevelet. Ezutan hozzdadjuk
széles csikokra vagunk 1/2 a babot (a levével egy(itt),
sargarépat, 1/4 petrezselyem- és az egészet Osszeforraljuk.
gydkeret, 1 szal zellerlevelet Belekeverjlik a kukoricalisztet,
€s1/4 cukkinit. Egy edénybe és ismét felforraljuk. Amikor

11 vizet ontiink, és belerakunk bestirlisodott, visszatessziik
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Amikor a leves
mar forré,
hozzdadjuk

az atoblitett és
lecsopogtetett
babot.

Feléntjitk meleg vizzel, és alaposan dsszekeverjiik.

DISZITES
Minden adag tetejét
aprora vagott zeller-
levéllel szorunk meg.



[ Kenyérleves

HOZZAVALOK (5 szeméiyre) ESZKOZOK
4 szelet fehérkenyér evdkanal
1hagyma apréra vagva kiskanal

2 paradicsom felkockazva kés

2 gerezd zuzott fokhagyma vagodeszka

1 piros paprika serpenyd

4 evokanal olivaolaj 2 tal

20 dkg daralt has szlirGkanal

1 ev6kanal paradicsompiiré botmixer

11| husleves

kézi habverd

s0

merckanal

frissen 6rolt fekete bors

4 evékanal joghurt

petrezselyem vagy mentalevél a diszitéshez

MENTA

A ndvény Menta nimfardl kapta a nevét, aki a fold alatt élt és
Hadeész szeretdje volt. A menta friss és szarjtott leveleit egyarant
hasznaljuk. Teat vagy gyogyfozetet készithetink beldle, de hus-
ételek (csirke, hal), illetve szoszok, sajtok, lass( tizon fott ételek,
s6t fagylaltok, siitemények, likrok és csokoladés vagy citromos
edességek idealis kiegészitdije, kivalo izesitdje.




S —

A kenyérleves az egész vilagon elterjedt. Egyszerre laktaté és frissito étel. A torok
valtozatban talalaskor petrezselyemmel vagy friss mentalevéllel hintjiik meg,
ami pikanssa varazsolja az egyszerii fogast.
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[ Kenyérleves

KENYERPIRITAS

néhany csepp
olivaolajjal.

A kenyeret koc- “lh A felvdgott kenye-
kdkra vdgjuk. 3 ‘1_5 ret meglocsoljuk

Amikor a leves mdr meleg, de még nem forrt fel, belerakjuk
a daralt hast.

Hozzdadjuk az apréra vagott zoldségeket.

; | \ DisziTO zZOLDSEGEK

A fétt z6ldségek egy részét sziirékanallal kiszedjuk,
és félretessziik a diszitéshez,
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>?

A huslevest
folmelegitjiik.

A kenyérkockdkat tiizdll6 tdlba tessziik, és 220 °C-ra eléme-
legitett stitdben 10 percig siitjiik.

Belekeverjiik Felforraljuk,
a paradicsom- majd kis lingon
piiret. addig fozzik,

mig a z6ldségek
teljesen meg
nem puhulnak,

Kézi habverével gyors mozdulatokkal a levesbe keverjiik
a joghurtot.
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22 Kenyérleves

D

Az egészet ismét dsszeturmixoljuk a botmixerrel.

Poréhagymaval bolonditva
Hozzavaldk: 1 véroshagyma,

5 dkg bacon, 20 dkg szikkadt
kenyér, 1 péréhagyma, 1 | husle-
ves, 20 dkg daralt has, 1 kiskanal
majoranna, egy csipet reszelt
szerecsendio, 4 evokanal tejfol.
Elkészités: Aprora vagjuk a meg-
hamozott hagymat és a szalon-
nat, majd serpenydben egyutt
ropogosra piritjuk. Felszeleteljuk
és megpiritjuk a kenyeret.
Megtisztitjuk és felkarikazzuk

48

Tdlaldskor meg-
szorjuk a piritott
kenyérkockdkkal.

a péréhagymat, és a daralt hussal
egyutt megfézzilk a felforralt
huslevesben, majd majorannaval
és szerecsendioval izesitjiik. A ke-
nyérszeletekkel kibéleljiik egy
edény aljat, megszorjuk a piritott
hagymaval és a baconnel, raont-
juk a poréhagymas hislevest, és
tejfollel diszitjlik. Nagyon népsze-
rdi a kenyérleves vegetarianus
valtozataiis.

Hozzéavalok: 4 karéj teljes kidrlés
lisztbél késziilt kenyér, 1/2 | z6ld-

Egy evékanadl joghurtot 6ntiink a tetejére.

» Szalonnas kenyérleves

ségleves, 1/2 lila hagyma, 5 ge-
rezd fokhagyma, 3 evikanal tej-
szin, 1 evékanal olivaolaj vagy vaj,
56, fekete bors és petrezselyem.
Elkészités: Serpenydben egy
evGkanal olajon vagy vajon
aranybarnara piritjuk a
felkockdzott kenyeret
a felapritott hagy-
maval és a zuizott
fokhagymaval

egyutt. Egy la-

basban feltessziik

a zOldséglevest a tiizre, hozza-
ontjlk a serpenyd tartalmat, és
az egészet lassti tlizon 15 percig
fézzlik, kozben Ugyeltink arra,
hogy a kenyérkockak ne ragad-
janak ossze. Végul belekeverjik
a levesbe a tej-

szint, és izlés
szerint (-

szerezzik
soval és
borssal.



TALALAS

™
Az clkészilt levest tdlba szedjiik. Alevest a félretett fétt zoldségelkkel diszitjuk.

il (=

UpIT6 Dpisz |

A kenyérlevest diszit6

petrezselyem vagy

[ mentalevél a telt izek e’,
friss, pikans kiegészi-

toje.

I_h_ﬁ___
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Juhsajtos padlizsantekercs

HOZZAVAL@K (2 személyre) ESZKOZOK
1 nagy padlizsan (kb. 40 dkg) pohar

S0 kiskanal
3-4 evokanal olivaolaj evékanal

A TOLTELEKHEZ kés

12,5 dkg zsiros juhsajt vagodeszka
1 hagyma reszeld

2 evdkanal mentalevél kis tal

2 szal petrezselyem tal

frissen &rolt fekete bors serpenyé
6rolt csemege pirospaprika kistanyér

JUHSAJT

konyhai papirtorlé

konyhai zsineg

ollé

Karakteres iz (a néhany napig érlelt juhturdéra hasonlit), fehér
szin, krémszeru, ugyanakkor rugalmas allag jellemzi. Szend-
vicsek és salatak kivalo kisérdje lehet. A juhtejbdl készitett
enyhe sajtot ,bundznak” nevezik. Edes és izletes, kiléndsen
finom alivaolajjal meglocsolt friss bazsalikomos-fokhagymas

paradicsomsalataval.
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Mi lehetne torokosebb, mint a padlizsant és a juhsajtot ilyen harmonikusan 6tvozo étel?
A padlizsantekercs kivalo eloétel, de kiilonleges vegetarianus fogasként is talalhaté.
A hozzaadott menta és petrezselyem remekiil kiegésziti és lagyitja a juhsajt karakteres izét.
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[ Juhsajtos padlizsantekercs

. ELOKESZITES »2
Meleg Levdgjuk a szdrdt
folyovizben és hosszdban
alaposan vékonyan fel-
megmossuk szeleteljuk.
a padli-
zsant.

Hozzdadjuk a
zoldfiiszereket,
majd izlés sze-
rint s6zzuk és
borsozzuk.

L

Lecsopogtetjiik, és kony-
hai papirtérlén megszd-
ritjuk a szeleteket.

UL .\-.\i- ¥
»9

A padlizsdnszeleteket megkenjik a sajtkeverékkel.
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»

] TOLTELEK

o

Lereszeljiik
a hagymat.

A padlizsdnszeleteket mindkét oldalukon besézzuk,
és legalabb 30 percig pihentetjik.

Atszedjiik a sajt- A padlizsan-

keveréket egy szeleteket hideg
nagy tdlba. vizzel le6blitjik.

- -
A i

ot i

Minden sajtos l
padlizsdnszeletet
6vatosan felteke-
riink.

A tekercseket dtkétjiik konyhai zsineggel, hogy siités kézben
ne essenck szét.
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i Juhsajtos padlizsantekercs

Serpenydben kevés olajat hevitiink, és megkapatjuk,
eldsiitjilk benne a padlizsantekercseket.

A siitét elomele-
gitjik 160 °Cra.

Az atsiitortt te-
kercseket tizdllo
tdlba helyezzik.

A tizallo tdlat a stitébe helyezziik, és a padlizsiantekercseket
10 percig kozepes fokozaton stitjiik.

% Di6s padlizsantekercs

A Kelet izeivel

A padlizsantekercs nemcsak
magaban lehet izletes, hanem
paradicsomszosszal is. A te-
kercseket vagy akar magat a
silt padlizsant is talalhatjuk
adzikaval, azaz paprikamar-
tassal. A receptben szerepld
Juhsajtot barmilyen mas
sajttal helyettesithetjuk, még
marvanysajttal vagy kemeény-
sajttal is. Ha juhsajtnal lagyabb
allagu sajtot valasztunk, példaul

54

mozzarellat vagy gorgonzolat,
akkor érdemes a toltelekbe
hagymas sillt gombat (csiperkét
vagy rizikét) is keverni. Még
finomabb a padlizsantekercs,
ha dioval gazdagitjuk.
Hozzavaldk: 1 nagy padlizsan,
1/2 pohar ndvényi olaj, 2 evoka-
nal majonéz, 4 gerezd zuzott

~ fokhagyma, 1/2 csésze apritott

dio, 1 csésze aprora vagott pet-
rezselyem vagy koriander.
Elkészités: Hosszaban 8 szeletre

vagjuk a padlizsant, mindkét
oldalat besozzuk, és 30 percig
pihentetjlik. Ezt kbveten hideg
vizzel ledblitjiik és lecsépogtet-
juk a szeleteket, Forro olajban
5 perc alatt a padlizsanszele-
tek mindkét oldalat

atsutjlk, majd konyhai
papirtorlére helyezve
afelesleges olajat

felitatjuk. A padlizsan-
szeleteket sutdben is
atsuthetjik. A meg-

sutott szeleteket megkenijiik
majonézzel és zizott fokhagy-
maval, majd megszorjuk didval
es a fliszerekkel. A padlizsansze-
leteket feltekerjlik, fogpiszkalo-
val megtlzziik, és talaljuk.




Ovatosan, hogy Mindegyik tekercs-
a tekercsek meg rol leszedjiik a
ne sériiljenek, el- zsineget,

vdgjuk a zsineget.

. TALALAS
. Akész padlizsan- \
tekercseket tanyérokra
szedjuk, és friss menta-

I
1 i
~ levelekkel diszitjlk.

'.
1
|




[ Grillezett lazacfilé rukkolaval

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK
8o dkg lazacfilé kiskanal

2 csokor rukkola kés

4 evékanal olivaolaj vagodeszka

2 evékanal citromlé kis tal

56 tal

bors kistanyer
citromkarikak a diszitéshez grillserpenyd

koktélparadicsom a diszitéshez

LAZAC

A lazac husa fényes rozsaszin arnyalatu és zsirszegény, Az elkészi-
tett lazacfilé nyaron kit(nd elGétel, de izletes féételt is készithe-
tunk belSle, amelyhez kitdinden illik a behdtétt hiis fehérbor.
Atélalaskor rahelyezett citromkarika nemcsak diszit, de a lazac
izétis kiemeli.
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A lazac kiilénleges csemege. Mint a legtobb nemes alapanyagra, a lazacra is igaz, hogy
osszetéveszthetetlen zamata akkor érvényesiil legjobban, ha kiilondsebb cifrazas nélkiil,
egyszeriien készitjiik el, mint ezt a rukkolaagyon talalt grillezett kiilonlegességet.

= — .
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[ Grillezett lazacfilé rukkoldaval

o011 ELOKESZITES »2

Hozzdadjuk
a citromlét.

r——) Az olivaolaj felét
egy tdlba éntjiik.

oldalat 4-4 percig
sttjik.

A rukkolara ontjiik a félretett olivaolajat.

» Zoldftiszeres halfilé

Citromos pikantéria keverékével. A citromkarikdkat  Elkészités: Megmossuk a z6ld-

Hozzavalok: 2 szelet halfilé a halszeletekre helyezziik, és citromot, és karikakra vagjuk.

(172-1/2 kg-osak), 1 szal kakukk-  az egészet a grillserpenyében Az olivaolajat és a vajat serpe-

fii, 1 szal bazsalikom, 3 gerezd 20 percig lassu tlizon sitjiik, ny&ben felforrositjuk. Elgszor

fokhagyma, 6 evkanal oliva- idénként megforgatjuk. atsutjiik a zsdlyat és a citromka-

olaj, citrom, 56, bors. A halfilét a karakteres iz( rikakat, majd kivesszuk az olaj-

Elkészités: A felapritott kakukk-  zdldcitrommal (lime}) is bol és félretessziik. A helytikre

filvet és bazsalikomot osszeke-  elkészithetjik. a halfiléket tessziik, meghint-

ver)ik az olivaolajjal s a zGzott  Hozzavaldk: 2 zoldcitrom jiik soval és borssal. Mindkét

fokhagymaval. A halfilé egyik (lime), 2 evékanal olivaolaj, oldalukat aranybarnara sttjik )
oldalat besozzuk és borsozzuk,  1evokanal vaj, 1 marék friss 2-3 perc alatt. Talalaskor a meg- ﬁ__,-/
majd mindkeét oldalat bekenjuk  zsalya, 4 halfilé (20-20 dkg- piritott zoldcitromkarikakkal

az olivaolaj és zoldfiiszerek osak), so, bors. és zsalyaval diszitjlk.

58



A befliszerezelt
halat grillserpe-
nyobe tessziik.

Alazacszeleteket meghintjiik séval és borssal. Ezutdn
rdontjiik az olivaolaj és citromlé keverékeét.

TALALAS

A rukkolat tanyérokra
halmozzuk, és az elké-
szult halat rahelyezziik.
Citromkarikakkal es
félbevagott koktélpara-
dicsommal diszitjuk.




[ Adana-kebab

HOZZAVALOK (4 szeméiyre) ESZKOZOK
80 dkg apro kockakra vagott baranyhus kiskanal

2 szikkadt zsemle evokanal
1hagyma felapritva kés
1evikanal vaj vagodeszka
1 gerezd zuzott fokhagyma kis tal
2tojas tal
zsemlemorzsa keverdtal
1kiskanal 6rolt komény kistanyér

2 evékanal apréra vagott petrezselyem nagytanyér
sO kancso
bors serpenyd

1 evékanal olaj

grillserpenyd

A MARTASHOZ

fanyarsak vagy saslikpalcak

2 nagy pohar joghurt

so

bors

HAGYMA

Ahagyma a fokhagymahoz hasonléan a liliomfélék csaladjaba
tartozik. Az egy k legegészségesebb z6ldsegféle, magas a tapérté-
ke, &s hatéanyagai miatt (illéolajok, pektin, vitaminok és szamos
szulfid, melyek a konnyeinkért felelGsek) jotékony hatassal van

a szervezetUnkre. Ugy tartjak, mindent orvosol a megfazastol

a komoly szivbetegségekig.
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A kebab a torék konyha lelke. Az Adana-kebab nyarson siitott apréra vagott
baranyhis. Torokorszag 6tédik legnagyobb varosarél kapta nevét, ahonnan
szarmazik, és mara az egyik legnépszeriibb étellé valt.
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[ Adana-kebab

T |

ELOKESZITES

Meleg vizbe dztatjuk a zsemlét,

A zsemlét jél
szétnyomkodjuk.

Orélt koménnyel és borssal fiiszerezziik.

62

Hozzdadjuk
a tojast.

A keveréket megszorjuk soval.

Forré vajban
megfuttatjuk
a hagymat és
a fokhagymat.




A hist kevero-
tdlba tesszik.

Belekeverjiik a
piritott hagymart

Beleszorjuk a zéldfiiszereket.

Osszedolgozzuk az Osszes hozzavalét,
és egyenletes masszava gyurjuk.




»> Adana-kebab

A masszdbol
nedves kézzel
nyolc hosszi-
Ieds rolddot
formdzunk,
és felszuirjuk
a fanydrsakra.

A joghurtot egy kis talba ontjiik, és megborsozzuk.

A hist meg-
locsoljuk olajjal.

Megsézzuk.

» Kebab marhahusbol és csirkehuisbol

Fiiszerkavalkad

A marhahusos kebab hozza-
valéi: 8o dkg daralt marhahus,
6 gerezd fokhagyma, 1 csokor
petrezselyem, 1 maréknyi friss
mentalevél, 2 kiskanil fekete
bors, 1 kiskanal 6rolt csipds pap-
rika, 1 kiskandl fahéj, 2 kiskanal
orolt kémeény, 1kiskanal curry
€550.

Elkészités: Felapritjuk a petre-

zselymet és a mentat, a fokhagy-

mat pedig lereszeljiik.
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A fliszereket és a tobbi hozza-
valét a hushoz adjuk, majd ala-
posan dsszekeverjik, Roladokat
formazunk, és nyarsra tlizzik.
Grillserpenydben vagy stit6-
ben 12 percig sttjik. Salataval,
kenyérrel vagy egyéb korettel
talaljuk.

A csirkehiisos kebab hozzavaléi:
1/2 kg csirkemell, 1 kiskanal 6rolt
kémény, 1 kiskanal érolt bors,

2 gerezd fokhagyma, s6, olaj,
1/2 kg fejes kaposzta, 3 evékanal

a martast belekeverjuk. A hist
a salatara halmozva, forron
talaljuk.

majonéz, 1,5 evokanal 20%-0s
tejfdl, 1 csipet friss kapor és

2 kisebb uborka.

Elkészités: Felkockazzuk a csir-
kemellet, és megfiiszerezve
olajban kisutjiik. A kdposztat
felapritjuk. A martashoz a
majonézt Gsszekeverjiik
atejfollel, hozzaadjuk a
zuzott fokhagymat, az ap-
réra vagott kaprot és a s6t.
Felkarikazzuk az uborkat,

a kaposztahoz adjuk, majd




A nyarsakat
grillserpenyobe
helyezziik, és a ro-
ladokat mindkét
oldalukon 7-10

| percig sitjik.

Az elkésziilt hisnydrsakat tdnyérra tesszik.

TALALAS

A hust meglocsoljuk a
joghurtmartassal. Kisé-
roként adhatunk mellé
grillezett z6ldpaprikat
vagy mas zoldséget.

/
-
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[ Husos lepény

HOZZAVALOK (4 szemelyre) ESZKOZOK
A TESZTAHOZ kiskanal

45 dkg liszt kés

2 dkg élesztd vagodeszka
1¢sipet cukor tal

1/2 kiskanal s6 kis tal

1 evékanal olaj kistanyér

2 evokanal joghurt gytirodeszka

A TOLTELEKHEZ grillserpenyd
1hagyma

1 kimagozott piros paprika

1 hamozott paradicsom

1 csokor kakukkfii aprora vagva

25 dkg felkockazott baranyhus

1csésze viz

2 evékanal olaj

1 csipet so

frissen &rolt bors

2 csokor rukkola

2 kiskanal citromlé

citromkarikak a diszitéshez

koktélparadicsom a diszitéshez

ELESZTO

Az elesztd egyseijtd, €16 gombak tomege, amely szerves anyagokat
(pl. a cukrot) lebontani képes enzimeket termel. Mar az ékorban
felismerték azt a tulajdonsagat, hogy mas anyagokkal dsszekeverve
erjedési folyamatot indit be. A mai napig nélkillozhetetlen a cukra-
szatban, a kenyérsutésnél, a sérkészitésnél, valamint a bor és mas
alkoholok leparlasanal.
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Ez a fogas a klasszikus torok kelt tésztabol késziilt lepény hisos valtozata.
Gyorsan elkészithetd, pizzahoz hasonlo étel, salataval kisérve kivalo ebéd
vagy vacsora lehet.
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[ Husos lepény

TESZTA

Hozzdadjuk a
cukrot, és addig
p———————_ kevergetjiik, mig
' fel nem olvad.

Avizet tdlba éntjuk.

Hozzdadjuk a joghurtot, és alaposan
Osszedolgozzuk a keveréket.

Levessziik a tlzrol
a huist, és dtszed-
jiik egy télba.

Olajon morzsdsra piritjuk a hdst, majd s6zzuk és borsozzuk.
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»

Beletessziik az
élesztot, és kandl-
lal elkeverjiik.

Belekeverjiik az olajat.

PIHENTETES

Meleg helyen egy orat pihentet-
juk a tésztat.

11

241
A htst 6sszeke- Az egész tolteléket alaposan
verjiik a felapri- osszekeverjiik.
tott hagymaval,
paradicsommal,
kakukkfiivel és
piros paprikaval.

[zlés szerint s6z-
zuk ¢és borsozzuk.




»> Husos lepény

FORMAZAS

A pihentetett tésztat
gytrodeszkara
helyezziik.

~
N
N

Hasonlé médon
elkészitjlik a tébbi
lepényt is.

formazunk.

SUTES

stitében 20 percig sttjiik.

A h64llé tdlba helyezett lepényeket 225 °Cra elémelegitett

A tésztdt 8 egyenld részre osztjuk, és kézzel kerek lepényeket

» Husos borek

Forrd hastorta

Hozzavalok: go dkg daralt hus,
2 csomag 1/2 kg-os leveles tész-
ta, 1 nagy fe] hagyma felapritva,
1gerezd fokhagyma, 2 kiskanal
édeskémény, 1 darabka szaritott
csip6s paprika, 1 babérlevél,
1szal apréra vagott kakukkfi,
1524l felapritott rozmaring,
15zal feldarabolt zsalyalevél,
2tojas, 1evékanal liszt, 1 kiskanal
6rolt fahéj, 1 csipet frissen

Grolt szerecsendid, 1 kiskanal

Jo

csipds mustar, olaj és az egészet megfuttatjuk az

asttéshez. olajban. Ezutan hagyjuk kihiini.
Elkészités: Serpenyd- Adaralt hust egy talba ontjik,
ben felforrésitjuk az hozzdadunk 1tojast, majd

alisztet, afahéjat, a
szerecsendiot és egy
csipet sot. Alaposan
dsszedolgozzuk.

180 °C-ra elémelegitjik
asutdt. A leveles tész-
tat egyenként1,5cm
vastag téglalappa nyujt-
juk. Az olajban megfuttatott

olajat, és kozepes

langon egy csipet

soval megpiritjuk a

hagymat. Hozzaad-

juk a fokhagymat,

az édeskoményt,

a csipbs paprikat, a
babérlevelet, a kakukk-

fivet, a rozmaringot, a zsélyat,

hagymat és a zoldfiiszereket
Bsszegylrjuk a hisos masszaval.
Az egyik tésztalapot megken-
jiik az enyhén felvert tojassal,
és rateritjiik a husmassza felét.
Ovatosan feltekerjiik. Széleit
oOsszeillesztjiik, és a tetejét is
megkenjlk tojassal. A masik
tésztalapot is hasonloan toltjuk
meg a hissal, majd szintén
feltekerjik, bekenjuk tojassal.
Sutébe helyezve 30-40 percig
sutjuk.



Az egyik lepény szé-
leit 6sszenyomkod-

juk, hogy a téltelék
ne folyjon ki,

A lepényekre tolteléket halmozunk.

- TALALAS
' Melegen talaljuk.

1A
‘I Kedvenc éntetlinkkel |
gazdagithatjuk |
|
‘ a fogast. |
|
|

Fi



[ Bundas kagylo

HOZZAVALOK (4 személyre)

ESZKOZOK

20 kagyld pohar

15 dkg liszt + egy kevés a panirozashoz kanal
1tojas sztirkanal
1,5 dl vilagos sor kis tal

sO kozepes tal
frissen orolt fekete bors nagy tal

4 evokanal olaj serpenyd

koktélparadicsom

fanyarsak vagy saslikpalcak

citrom a diszitéshez

rukkola a diszitéshez

KAGYLO

A Foldkozi-tenger térségében rendkivill népszerd a sokféleképpen
elkészithetd kagylo, igy a tordk konyha is bovelkedik kagylos foga-
sokban. Bar mifelénk nehéz friss kagylohoz jutni, érdemes kiprobal-
ni ezt az egyszer(iségében is inycsiklandozo torok csemegét.




Ez a kénnyii nyari étel a klasszikus rantott halhoz hasonléan késziil azzal a kiilonbséggel, hogy nem
panirozzuk, hanem sortésztaban siitjiik. A kagylonyars salatakorettel talalva tékéletes éiményt nyijt
mindenkinek, aki szereti a tenger gyiimolcseit.
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[ Bundis kagyl6

A sort egy tdlba ontjiik. Beleszorjuk a lisztet.

A KAGYLO
Az elkésziilt
sortésztat sozzuk
és borsozzuk. . -
A kagylét folyé vizzel alaposan
leblitjik, lecsopogtetjuk, és
hagyjuk megszaradni. Ha él6
kagylot vasaroltunk, akkor el6-
szor g6zoljik, hogy a héja kinyil-
jon, ezutan villaval vagy kiskanal-
lal kiszedhet6 a kagyléhus.
Egy kandl segitségével Ezt kovetben a
megforgatjuk a kagylé- kagylékat dttesz-
kat a lisztben. sziik a sortésztd-
ba, és alaposan
osszeforgatjuk,
hogy a tészta
mindenhol jél
megtapadjon.
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Vi Addig keverjiik a
/ .\-\ sort a liszttel, amig
stird, csomoémen-

tes masszat nem
kapunk.

D201 { VSIS

Boséges olajban 2-3 perc alatt aranybarndra siitjiik.

3y £L
Hozzdadjuk a to-
jast, és az egészet
ismét Osszekever-
juk. Ha til sdrda
az dllaga, egy kis
sort éntiink a
masszdahoz.

>?

Egy kozepes tdlba kevés lisztet szérunk, és beletessziik

a kagylét.

Amikor a kagylé
dtstlt, szlir6kandllal
kiemeljiik az olaj-
bél, és jol lecsopog-
tetjiik.
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»> Bundads kagyld

Konyhai papir-
torlore helyez-
ve felitatjuk

a kagylordl a
f6l6s zsiradé-
kot.

kor izgalmas vacsorat szeretnénk beldle, talalhatjuk fliszeres

lepényen, vagy adhatunk mellé marvanysajtot, illetve marinalt

hagymat is kéretnek.

A kagylonyars remek vendégvaro falat, Ha tartalmas, ugyanak-

Langyos folyo
vizben alaposan
megmossuk a
koktélparadi-

csomot.

KORET

szurjuk.

A rdntott kagylot és a koktélparadicsomot a fanydrsakra

» Csirke sortésztaban

Szarnyasimadoknak

A sortészta meltan nepszer(.
Ropogos bundaval vonja be a
legtébbszor falatnyi darabokra
vagott ételt. Nagyon kannyi
elkésziteni: a sort palacsinta-
tészta sdrdségiire keverjuk

a liszttel és egy csipet soval.
Barmilyen hust, halat vagy akar
gylim®élesst is kiranthatunk
ebben a tésztaban: az alma
pongyolaban vagy a bundas
banan nalunk is ismert és nép-
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szer(i csemege.

A sortésztaban sult
csirke salataval

vagy rizzsel gyorsan
elkészithetd kdnnyd
fogas.

Hozzavalai: 3 kisebb
csirkemell, 25 dkg
bazaliszt, 1 tojas,
0,33 | sor, 1 csipet
50, 1 Csésze 12%-05
tejszin és 2 evékanal
reszelt torma.

Elkészités: A sort
osszekeverjiik a
liszttel, a tojas-
sal és a séval.
Palacsintatész-
ta strdségive
dolgozzuk Ossze,
majd 10 percig
pihentetjuk a
tésztat. Kézben
megmossuk a
csirkemellet,
konyhai papir-

torlével megszaritjuk és1cm
vastagsagu csikokra vagjuk.
Megszorjuk kedvenc fliszere-
inkkel. Egy serpeny&ben olajat
hevitiink, és a sortésztaba
martott csirkemellcsikokat
kb. 3 perc alatt aranybarnara
sutjik. Az elkésziilt hisra
raontjuk a tormaval elkevert
tejszint, es salataval vagy
kurkumds rizzsel talaljuk,

de héjaban silt krumplival

is nagyon finom.



Megmossuk

a rukkolat, a
vizet kinyom-
kodjuk beléle,
majd letépdes-
siik a leveleit.

A citromot is megmossuk, szdrazra téroljiik, és cikkekre
vdgjuk.

TALALAS ¥
A kagylényarsakat |
rukkolaval és citrom-
mal talaljuk.
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[ Grillezett baranyborda

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK
12 szelet baranyborda evdékanal
1voroshagyma kiskanal

3 gerezd fokhagyma kés

4 lila hagyma vagodeszka

4 csilipaprika grillcsipesz

4 paradicsom tal

7 evékanal olivaolaj haallo tal

56 grillserpenys

frissen Grolt fekete bors

friss oregano

LILAHAGYMA

Alila hagyma - a fehér hagymahoz hasonléan - magas tapértéki
z6ldség. Sokrétiien hasznositjuk: martasok izesitGje, a fétt, parolt
vagy silt husok ize teltebb, gazdagabb lesz téle, de kivaléan
érvényesil salataban is, mert ize enyhébb, mint a tobbi hagyma-
félének, Ha éppen nincs kéznél, fehér hagymaval is helyettesit-
hetjiik, de bizonyos ételekben sziikség van a lila hagyma szinére .
és foként édes zamatara.
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A grillezett baranyborda az egyik legtipikusabb t6rok étel. Elkészitési médja nagyon egyszerii,
gyors és konnyii. A titka az, hogy a hist a siités elstt legalabb négy 6ran keresztiil pacolni kell.
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| Grillezett baranyborda

A hust egyforma csikokra vdgjuk.

Megmossuk a baranybordat, majd egy konyharuhdval
megszaritjuk.

Aprora vagjuk az oreganot. Az olajat kis tdlba ontjik.

A piclevet a
hiisra ontjiik.

8o




)

W2 ' i ' e

{,}\; 3 PACOLAS
Meghdmozzuk
és finomra
reszeljiik a
voréshagymat.

A felszeletelt huist hodllo tdlba tessziik.

Hozzdadjuk az

oregdnét, izlés
szerint s0zzuk
és borsozzuk,
majd az egészet
osszekeverjiik.

Az olajba keverjiik a felapritott fokhagymat €és a véroshagymat.

B i R Z0IoSECEK I |
Meghamozzuk I e« \ -

és cikkekre
vagjuk a lila
hagymat.

Befedjuk a talat, és 4 6ran
keresztll pihentetjik a hist.
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» Grillezett bardnyborda

4

Megmossuk a paradicsomot, és vagy félbevdgjuk, vagy egészben adjuk

majd a huishoz, ez esetben a siités félidejénél kell félbevagnunk.

A zoldségeket
meglocsoljuk olajjal,
és kb. 10 percig a
hissal egyiitt siitjiik.

.- A hisszeleteket
a grillserpenyébe
tessziik.

)02 7/ BEFEIEZES

‘4
£

Megforditjuk a paradicsomokat €s a hiist, és a mdsik feliiket is
megsutjiik.

» Baranypecsenye gazdag martassal

Kerti partihoz

Hozzavalok: 70 dkg bardnybor-
da, 3 evikanal édes chutney,

4 evokanal siiritett paradicsom,
2 evikandl almaecet, 2 kiskanal
zoldfliszeres vajmartas, 2 kiska-
nal édes mustar, 1 evékanal
barna cukor, valamint zoldsala-
ta és koktélparadicsom a diszi-
téshez.

Elkészités: Eles késsel nagyobb
darabokra szeleteljlik a hust.
Egy nagy edényben vizet
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forralunk, belerakjuk a barany-

hist, és kb. 5 percig fézziik.
Ezutan kiszed]lk a hust, és
konyhai papirtorlével szarazra
toroljik. Héall6 talba kana-
lazzuk az édes chutney-t,

a stritett paradicsomot,

az almaecetet, a vajmartast,
a mustart és a cukrot, és
alaposan osszekeverjik. Eles
késsel bordaira szeleteljiik

a hust, beletessziik a talba,
és 10rét pihentetjik, hogy

a martas jol atjarja. Kivessziik
a baranybordakat a talbol,

a martast felretessziik. Faszén
parazsan, gyakran megforgat-
va 15-20 percig siitjiuk a hast,
kozben a félretett martassal
locsolgatjuk is. Forron talaljuk
zoldsalataval és koktélparadi-
csommal.

Ugyanezekbdl a hozzavaldkbol
elkészithetjiik Ggy is, hogy

a hust kis darabokra vdgjuk,
és a martassal egylutt nagy

atmerdji dntottvas edényben
sttjuk meg egyszerre.

W
~—

,’-"-'f“\
o




Mellérakjuk a paradicsomokat. Hozzdadjuk a lila hagymat és a csilipaprikat is.

TALALAS
A baranybordat for-
ron talaljuk a vele siilt
zOldségekkel.
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| Csirkés pildf

HOZZAVALOK (4 szemétyre) ESZKOZOK
40 dkg csirkemellfilé kiskanal
1¢somo Gjhagyma evokanal
1sarga paprika kes

2 gerezd fokhagyma vagodeszka
25 dkg hamozott paradicsom forditélapat
3 evékanal napraforgdolaj kancséd
1szaritott csilipaprika kis tal
1csipet Grolt safrany serpenyd
1/2 | csirkehusleves szlirékanal
1csésze mazsola tal

25 dkg hosszd szemdi rizs

1/2 csésze feny6mag

S0

frissen &rolt fekete bors

1 kiskanal 6rolt kdmény

1csokor apréra vagott petrezselyem

1nagy pohér joghurt

SAFRANY

A safrany keletrél szarmazo fliszernovény, elnevezése arab és
perzsa eredetii, jelentése ,sarga szin” vagy ,szal". A térténelem
soran mindig egyet jelentett a gazdagsaggal és a fény(izéssel,
mivel a fliszer nem mas, mint a virdg bibéje, amelyet egyenként
ki kell csippenteni. A safrany ara ezért a mai napig az aranyéval
vetekszik. Szalas vagy 6rolt formaban kaphato.

84



A pilaf receptje a XVI. szazad o6ta ismert és népszerii a Kézel-Keleten. Hagyomanyosan rizzsel
és baranyhissal késziil. A csirkés pilaf ennek modernebb valtozata, elkészitéséhez viszont
a torok konyha tipikus hozzavaloi sziikségesek.
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[ Csirkés pilaf

ELOKESZITES

Idénként megforgatva aranybarndra piritjuk.

Beleszorjuk
a csilipaprikat.

Megtisztitjuk
az ujhagymat,
és vékonyan
felszeleteljiik.

Hozzdadjuk
a zuzott
fokhagymat,
valamint az
djhagymadt.

A SAFRANY

N

1/2 csésze csirkehuslevest tdlba ontiink, és feloldjuk benne
a safranyt.



>

| 5 PIRITAS

A paprikat
megmossuk,
kicsumazzuk
€s karikdkra
vagjuk.

[ IO ——

Serpenydben olajat forrésitunk, és belerakjuk a hust,

Az egészet Ossze-
keverjiik, és kb.

4 percig egytitt
piritjuk.
A MAZSOLA ELOKESZITESE
Meleg vizben aztatjuk a ma-
zsolat, mig meg nem puhul.
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2> Csirkés pildf

PAROLAS

A serpenydbe

rakjuk a kis da- [
rabokra felvdgott
paradicsomot.

Hozzdadjuk

a megmosott és
Ml lecsopogtetett
R rizst.

Belekeverjiik
a mazsoldt és
a safrdnyos lét.

Lassu ttizon kb.
25 percig foz-
ztik. Jd6nként
enyhén megraz-
zuk a serpenyot,
€és ha sziikséges,
pétoljuk az

| elpdrolgott
~ folyadékot.

» Klasszikus pilaf

Baranyhdissal

A hagyomanyos pilaf para-
dicsom nélkil, baranyhassal
készul.

Hozzavalok: 25 dkg rizs, 40 dkg
baranyhds, 2 sargarépa, 1 nagy
hagyma, 8 evékanal olivaolaj
€s s,

Elkészités: BS vizzel alaposan

(legalabb haromszor) megmos-

suk a rizst, majd 2 oran at s6s
meleg vizben aztatjuk. Kbzben
a hust megmossuk, megszarit-
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juk és kockdkra vagjuk. Megha-

mozzuk és felkarikazzuk a hagy-

mat. Megtisztitjuk és hosszu
vékony csikokra szeleteljik a
sargarépat. Egy serpenyében
olajat forrositunk, és megpirit-
juk benne a hast. Hozzaadjuk a
hagymat, és egy percig sutjik.
A megpiritott hagymas hust

beletessziik egy labasba, hozza-

adjuk a sargarépat, és felontjuk
annyi vizzel, hogy ellepje. Meg-
sdzzuk, és lassu tdzon, keverés

nélkil so percig fézzik. Végil
hozzaadjuk a lecsopogtetett
rizst, és ujra felontjik annyi
vizzel, hogy ellepje. Lefedjiik,
es kozepes langon forraljuk.
Ugyeljunk arra, hogy a rizs
egyenletesen puhara féjon.
Ha sziikséges, ontslink még
hozza meleg vizet. Amikor a viz
teljesen elparolog és a rizs jol
megdagad, az edényt vaslapra
huzzuk és meég kb. 20 percig
lassu tlzon tartjuk.




BEFEJEZES

-
JOGHURTOS
PIKANTERIA

Az elkészllt ételt

juk az aprora vagott

petrezselyemmel, és
] Osszekeverjiik komé-
nyes joghurttal.

Hozzdadjuk a feny6magot, a sot, a borsot és az 6rolt
koményt, majd alaposan 0sszekeverjiik.

talalas el6tt megszor-

-

Beleontiink két csésze csirkehiislevest.




Paradicsomos-paprikas omlett

HOZZAVALOK (4 szeméiyre) ESZKOZOK ]
6 tojas evékana!

2 evokanal joghurt kiskanal

1 piros paprika villa

2 paradicsom kés

10 dkg feta sajt vagodeszka

2 hagyma tal

2 evokanal olivaolaj 2 serpenyd !
orolt komény '

1 kiskanal csilipaprika !

5O

frissen &rolt fekete bors

KOMENY

Ez a fliszerngvény Nyugat-Azsiabol szarmazik. Mar az dkori
egyiptomiak is ismerték tobb, mint sooo évvel ezel6tt, amit

a piramisokban talalt koménymagmaradvanyok is bizonyitanak.
Az okori gorog s romai konyha legkedveltebb fliszerei kozé
tartozott, és késébb, a kdzépkorban is nagyon népszerii volt.

ize nagyon intenziv és enyhén édeskés. Magjat egészben

és drolve sokfele étel izesitésére hasznaljak.
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Ez a finom mediterran omlett Torokorszagban csak nemrég lett ismert, de rovid ido alatt
hatalmas népszeriiségre tett szert. Nagyon izletes és taplalé fogas, amelyet tobbnyire reggelire
vagy eloételként fogyasztanak.
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[ Paradicsomos-paprikds omlett

A tojdsokat egy tdlba titjiik, a tojassargdkat villdval
szétnyomkodjuk.

A tojasokat foly6 vizben megmossuk.

ZOLDSEGEK

—_— e e . — -

Felvdgjuk a hagymat.

N9 iz

Serpenydben
felforrésitunk
1 evékanadl
olajat.

A felvdgott zoldségeket beletessziik a serpenyébe.

g2



»

Hozzadntjiik a joghurtot. Megszorjuk soval és 6161t Villdval az egészet alaposan felverjiik.

komeénnyel.

A paprikat félbevagjuk és kicsumazzuk,
az ereket kivagjuk.

e

A\ 19

.:)f 'd v ¢

Meghintjiik 6r6lt Megsozzuk.

borssal.
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»?> Paradicsomos-paprikds omlett

OMLETTSUTES

Egy madsik serpe-
nyében 1 evoka-
ndl olivaolajat
forrésitunk.

Villaval szétnyomkodjuk
a feta sajtot.

Beleontjiik a felvert tojast, és kis lingon sttjiik.

2115 BEFEJEZES

A siilt zoldsége-
ket az omlettre
halmozzuk.

» Edes tojaslepény

Gazdag reggeli

Hozzavalok: 1 evékanal ma-
zsola, 3 tojas, 1 csomag vanilias
cukor, 1dl tej, 6 dkg liszt, 1 evo-
kanal +1 kiskanal cukor, 1 evé-
kanal + 1 kiskanal vaj, 1 evoka-
nal olaj, 2 evékanal porcukor.
Elkészités: Megmossuk és
lecsopogtetjuk a mazsolat.
Felverjlk a tojdssargakat
avanilias cukorral és a tej
2/3-aval. Lassan belekeverjuk
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a lisztet €s a maradék tejet.

A tojasfehérjéket 1/2 evkanal
cukorral kemény habba verjuk.
Atojashabot dvatosan dsz-
szekeverjik a masszaval.
Serpenydben felforrésitunk
egy kiskanal vajat és egy
evokanal olajat. A tojasos
masszat a serpenydbe ont]lk,
és megszorjuk mazsolaval.
Lassu tizon aranybarnara
sttjlk a tésztat. A lepényt

felnegyedeljiik, a cikkeket

a serpenyd széléhez huzzuk,
s a serpeny0 lresen ma-
radt kézepeén felolvasztunk
1evokanal vajat. A lepény-
darabok mindkét oldalat
megforgatjuk a vajban,
majd még kisebb darabokra
vagjuk. Raszorunk 1 kiskanal
cukrot, és karamellizaljuk.
Porcukorrdl meghintve
talaljuk.




Megforditjuk, és
a madsik oldalat

is aranybarndra
stitjiik.

A kész omlettet tdnyérra csiisztatjuk.

TALALAS
A zoldséges omlettet

megszorjuk feta sajt- -
tal, és csilipaprikaval |

diszitve melegen
talaljuk.




| Biber dolmasi

HOZZAVALOK (4 szeméiyre) ESZKOZOK
8 paprika pohar

2 ev6kanal mazsola evokanal

2 fej hagyma kiskanal
1csésze olivaolaj villa

15 dkg rizs vagodeszka
2 evokanal fenyémag sziirokanal
1/2 kiskanal 6rolt fahéj kistanyeér
50 kistal
frissen &rolt fekete bors labas
paradicsomkarikak serpenyd

MAZSOLA .

A mazsolat, amely valéjaban aszalt sz616, gyakorta hasznaljak

tortak vagy mas édességek hozzavalojaként. Rendszeresen

keverik saldtakhoz, rizsételekhez, zoldségtalakhoz, hus- vagy .
haltoltelékekhez. A mazsola nagyon édes szaraz gylimolcs, ‘

mivel magas a cukortartalma. Ha hosszU ideig taroljuk,
a benne levd cukor kikristalyosodik, .
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A biber dolmasi jellegzetesen torok, illetve balkani toltétt paprika, amelyet hidegen fogyasztanak.
Bar hustalan fogas, a rizs- és mazsolatélteléknek koszénhetden nagyon tartalmas elGétel vagy akar
fofogas is lehet.
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Biber dolmasi

TOLTELEK Y [

\ “f" \ ]
: A mazsolat vizbe
& aztatjul.

Beleontjiik a
fenyémagot.

Hozzdadjuk a mazsoldt.

Allandé kevergetés mellett
2-3 percig piritjuk. Felontjik
1 pohar vizzel, felforraljuk,
majd lassu tizon korlilbeldl
20 percig fézzlk, mig a rizs
megpuhul.

g8
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»

A hagymat serpe-
ny6ben tivegesre
piritjuk.

Hozzdontjiik a rizst.

Belekeverjiik a Beleszorjuk
fahéjat és a sot. a frissen 6rolt
fekete borsot.
ZOLDSEG
L / A paprika szardt A csumat és

a magos ereket

korbevidgjuk.
eltdvolitjuk.
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»»> Biber dolmasi

A paprikdkat megtoltjiik
a kész tolteléklel.

Minden megt6ltétt paprikat lezdrunk egy paradicsom-
karikaval.

BEFEJEZES

Megsbzzuk, és lefedjiik. Kériilbeliil 20 percig fozziik.

» Sajtos biber dolmasi

Mozarellas-brokkolis Elkészités: A paprikat megmos-  borsozzuk. Hozzaadjuka brok- ~ mozarellaszeletekkel fedjtik.
toltelékkel suk, kicsumazzuk és kettévag- kolit és a gombat, alaposan Alufolidval lefedett sutd-
A torok toltott paprika hista- juk. A hagymat lereszel]uk, Osszekeverjik. A paprikakat lapon, 200 °C-0s sitében
lan valtozata alaposan behlitve  és egy kevés olivaolajon meg- megtoltjik a toltelékkel, kb. 30 perc alatt készre
kitlind piknikfogas. piritjuk. Beletesszilk a felszele-  majd tetejiket vastag sttjiik.

Hozzavalok: 4 kozepes méretii  telt gombat. Egylitt tovabb

paprika, 3 nagy fej gomba, piritjuk, sézzuk, borsozzuk.

1/2 fej hagyma, 1 evékanal A brokkolit kézben roppandsra

olivaolaj, 10 dkg zsirszegény fézzik, majd hideg vizben

taro, két szar brokkoli, 1 tojas, lecblitjiik, és feldaraboljuk.

so €s bors, 1 gerezd fokhagyma, A tarot kikeverjik a tojassal,

édes és csipls pirospaprika, pirospaprikaval, zuzott fok-

8 szelet mozarella. hagymaval, majd sdzzuk és
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A megtdltott
paprikdkat a
paradicsomka-
lappal felfelé
ldbasba helyez- |
ziik.

SUTES

TALALAS

HUS CSEMEGE

HUvos helyen pihen-
tetjik, mig teljesen ki
nem hilt, és hidegen

talaljuk.

Yy
y

)
Rdontjik az
olivaolajat és
1 pohdr vizet.

*h__.
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[ Lokum

HOZZAVALOK (o szeméiyre) ESZKOZOK

1kg cukor kiskanal

25 dkg rizsliszt evikanal

1,25 | viz kés

] tal

1/2 citrom gyurodeszka

porcukor habverd

ételfesték konyharuha
kancsé
labas
kendecset

RIZSLISZT

Arizslisztet kenyérsiitésre, valamint tésztak, sitemények,
tortak, palacsintatésztak készitésére hasznaljak fel, Az dzsiai
konyhaban a gylimolcsos édességek dsszetevdje, de levesek
és martasok stritésére is tokéletes. A rizsliszt kiemelten
ajanlott a lisztérzékenységben szenveddk diétajahoz.
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A torok konyha elképzelhetetlen lenne jellegzetes édes csemegéi nélkiil. A lokum a legjobb példa
arra, hogy egy egyszerii édesség is lehet konyhamiivészeti remekmii. A lokum egy csésze kavé
vagy tea pompas kisérdje lehet.
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[ Lokum

1L ELOKESZITES

Egy h64ll6 talat
kibéleliink egy
tiszta konyha-
ruhdval.

Beledntjiik a rizsliszt felét.

A cukrot addig keverjuk,
mig teljesen fel nem oldédik.

Megsozzuk. Belecsavarjuk

a citrom levét.
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SZIRUPFOZES

A cukrot a
vizhez adjuk.

A vizet ldbasba ontjik.

SURITES 57

_J'I' 1 — A félretett rizslisz- A forralds elott
P | tet a cukros vizhez a keveréket jol
ontjiik. osszedolgozzuk.

b

g/
t

Folytatjuk a
keverést amig
a massza strd
és rugalmas
nem lesz.

Az ételfestéket feloldjuk vizben, majd dllandé keverés
mellett a masszahoz adjuk.
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»> Lokum

HUTES

_("_ L= & y i

A lokumrd] a felesleges rizslisztet

leséporjiik.

Ha a massza
kicsit ldgyabbra
sikeriilt, akar
onthetjiik is.

Egy kés pengéjét beporcukrozzuk,
és a tésztdt felkockdzzuk.

A lokumkockdkat porcukorba forgatjulk.

» Csokoladés praliné

Mandulaval és aszalt
gyimolccsel

Hozzavaldk: 15 dl tejszin, 3 evo-
kanal cukor, 2 dkg étcsokoladé,
3 evokanal kakadpor, 1 evéka-
nal konyak, mandula és barmi-
lyen aszalt gyiimdlcs, porcukor
és kakadpor a hempergetéshez.
Elkészités: A tejszint labas-

ba ontjilk, és belekeverjik a
cukrot. Allandé keverés mellett
felforraljuk. Hozzaadjuk a
kakaoport és a feldarabolt ét-
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csokoladét. A keveréket 6l Hsz-
szedolgozzuk, hogy homogén
masszat kapjunk. A kész masz-
szat tébb adagra osztjuk, és
kulonbozé modon

porcukorban. Siteményestélon
szervirozzuk.

Ha a pralinét fehér csokival
készitjik, a hozzavalék: 10 dkg
fehér csoki, 12,5 dkg

izesitjuk, majd mascarpone,
bonbonokat 3 evokanal porcu-
formalunk. kor, 5 dkg vaj,
Néhany 6ran 1evékanal vanilia-

keresztul a hiito-
szekrényben pihentetjik.
A pralinészemeket megfor-
gatjuk kakaoporban vagy

aroma vagy 1 evokanal
rumaroma, reszelt szerecsen-
dié, afonya, mandula és ko-
kuszreszelék.

Elkészités: A vajat dsszekeverjuk
a csokoladeval, és egy labasban
felmelegitjik. Egy masik edény-
ben a cukrot a mascarponéhoz
adjuk. A mar kih(lt vajas cso-
koladés masszat fokozatosan a
keverékhez adjuk, es homogén
masszava dolgozzuk. Két adag-
ra osztjuk: az egyikbe mandulat,
a masikba afonyat keveriink.
Megformaljuk a bonbonokat,
kokuszreszelékbe forgatjuk,

és hiitében megdermesztjuk.



BEFEJEZES

A lokumot ekkor gytrddeszkdra boritjuk. Leemeljiik réla
a konyharuhdt.

ROZSASZIN
FALATKAK

A lokumot tanyérra
rendezzuk. Fém-
dobozban hosszu
ideig elall.




[ Lokma

HOZZAVALOK ESZKOZOK
ATESZTAHOZ kancso

5 dkg vaj spatula

1 ¢sésze viz vagodeszka
1csipet sé kes

15 dkg liszt tal

2 tojas habveré

olaj a siitéshez labas
pisztacia serpenyé

A SZIRUPHOZ papir kéztorld
2 csésze viz

30 dkg cukor

1 citrom leve

mentalevél a diszitéshez

PISZTACIA

A pisztacia a legsibb csonthéjasok egyike, legalabb gooo éve
fogyasztjak a termését. Kevesen tudjak, hogy nagyon magas a
tapértéke, pedig egy darab minddssze 3 kalérial Egy maréknyi
pisztacia egészséges és izletes ragcsalnivald, amely nemcsak az
ehséget csillapitja, hanem biztositja a szervezet szamara a leg-
fontosabb vitaminckat, asvanyi anyagokat és nyomelemeket.
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A sziruppal meglocsolt apro tordk fank a hagyomany szerint a szultan udvaraban hastancot lejto
haremholgyek koldokérdl kapta a nevét. ize és allaga nagyon hasonlit a magyar farsangi fankéhoz.
Jégbe hiitott mentateaval mennyei csemege.
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[ Lokma

TESZTA

Vizet dntiink egy ldbasba.

Belekeverjiik

a lisztet, és kis
langon addig
keverjiik, amig
a tészta Ossze-
dll, és elvdlik az
edény falatol.

Mo

Megsozzuk.

A tésztdt levessziik a tiizrdl és pihentetjiik. Amikor langyosra
hiilt, kicsit dtdolgozzuk.

Olajos kézzel 20 golyét gyarunk a
tésztabdl, és mindegyik kozepét be-
nyomjuk a hivelykujjunkkal, mintha
koldokiik lenne.




>

Hozzdadjuk A s6zott, vajas
a vajat. vizet kozepes
ldngon felfor-

raljuk.

A tojasokat
egyenként
a tésztihoz
adjuk.

Serpenyében
olajat forrosi-
tunk.

A finkokat minden oldalukon aranybarndra sttjiik, majd
papirtoérlére szedjiik, hogy felitassuk a f6l6s zsiradékot.

m



»> Lokma

SZIRUP
A citromlevet
elkeverjiik a viz-

zel, majd libasba
ontjik.

Pisztacias varazs

Hozzavalok: 1 evékanal puha
vaj, 14 evokanal cukor, 4 tojas,
2 csésze liszt, 3 kiskanal siitg-
por, narancshéjdarabok, apri-

tott dio, 1/2 narancs leve, 1 evi-

kanalnyi mozsarban tort pisz-
tacia, olaj.

Elkészités: A vajat a tojassal és
7 evbkanal cukorral habosra
keverjlk. A lisztbe vegyitjlik

a stitéport, majd a stitdporos
lisztet masszahoz adagoljuk.

n2

A pisztaciat
felapritjuk.

Beledobjuk a narancshéjat,
a didt, és a keveréket ¢va-
tosan eldolgozzuk. A tésztat
olajjal kikent 24 cm atméro-
ju tortaformaba ontjuk.
Atetejet késsel elegyenget-
juk. 175 fokos sttében koril-
bellil 35 percig siitjlk. A ki-
halt tésztat kivesszik a tep-
sibdl. Az ontet elkészitése:
Felforralunk 3/4 pohar vizet
7 evokanal cukorral és a
narancslével.

>,;’ LD
Hozzdadjuk a
cukrot, és addig
keverjiik, mig a
viz fele elpdrolog,
és slirt szirupot
kapunk.

A szirupot folyamatos
kevergetés mellett
kérilbelil 5 percig
nagy langon fozzik.
Akesz szirupot a pis-
kota tetejére ontjiik,
és10 percig pihentet-
juk, majd megszorjuk
a pisztaciaval.



A kisiilt fankokat a meleg szirupba tessziik.

TALALAS

Alokmat talra halmoz-
zuk, és mentalevéllel
diszitve talaljuk.

Mindegyiket
tobbszor dtfor-
gatjuk, hogy a
szirup egyenlete-

sen bevonja cket.
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[ Mandulakrém

HOZZAVALOK (s szeméiyre) ESZKOzOK
6dlte evokanal
12 dkg mandula merdkanal
3 dkg rizsliszt botmixer
12 dkg cukor kancsd
1evékanal cukor a sziruphoz 2 kis tal
bazsalikomlevél a diszitéshez labas
serpenyd
stitépapir

MANDULA

A mandula a Selyemut kereskeddinek koszonhetéen kerdlt
Eurdpaba. KésGbb az Egyesult Allamokig is eljutott, amely
Jelenleg a vilag legnagyobb mandulatermeldje. Azonban a mai
napig kultikus tisztelet ovezi Térékorszagban is, ahol rengeteg
fogés és édesség nélkulozhetetlen dsszetevije.
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A hazi mandulapudingot konnyii elkésziteni, és fagylalttal, tejszinhabbal vagy barmilyen gyiimélccsel
talalhato. A pudingra a tetejére csorgatott karamell teszi fel a koronit.
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[ Mandulakrém

. ELOKESZITES

A mandulat lefor-
rdzzuk, hideg vizzel
ledblitjiik, és leszed-

juk a héjat.

Négy mandulaszemet félretesziink, a tébbihez egy tdlban
két evékandl tejet ontiink. A manduldt a tejjel ésszekever-
jik, majd botmixerrel pépesitjiik.

A krémet dllandoé
kevergetés kozben
lassu tizon 20-25
percig fozziik,
amig bestrisodik.
A kész krémet négy
tdlkdba osztjuk,

és megvdrjuk, mig
kihl.

A rizslisztes keveréket a cukros tejhez 6ntjiik. Ezutdn bele-
tessziik a mandulakrémet.

Serpenyében A négy mandula-

1 evékanadl cukrot szemet siitépa-

olvasztunk. pirra helyezzik,

Amikor mdr és megszdritjuk.

karamellizdlédott, Minden adag

elzarjuk alatta a krémet egy man-

lingot, beletesz- dulagrilldzzsal

sziik a négy félre- diszitiink. a
tett manduldt, és ol
addig forgatjuk, il
mig egyenletesen

bevonja ket
a karamell.




—

. TALALAS

SZINES DISZEK
Akrém tetejére csor-
gatjuk a karamellt,

és bazsalikomlevéllel
diszitve taljuk.

Egy masik
tdlban a rizs-
lisztet kevés
meleg tejjel
Osszedolgoz-
zuk.

A tobbi tejet ldbas-
ba ontjiik. Hozza-
adjuk a cukrot, és
egyiitt felforraljuk.

ny



A receptekben szereplo
mennyiségek atszamitasa

Urmérték Csésze v
6cm: 0,6dl 60 ml 14

12,5 cme® 1,25 dl 125 ml 12

20 cme 2dl 200 mi 3/4

25 cmy? 2,5dl 250 ml 1

50 cme 5dl so0 ml 2

75 cme 754l 750 ml 3

100 cme 1l 1000 ml 4
P e e - " f B
! Méréedények I > Mennyiseg cme
I : e | —_—
y Areceptek folyékony hozzavaloit | _ 3 "
¢ nemcsak csészében, hanem po- ol = ;, 1§ 1vizespohar 25
| harban, kupicabanvagy evé-, il- PR ——\ st
1 letve mokkaskanalban is megad- | » ' )
I hatjak. A konyhai mérsedénye- | = ¢ v 1borospohar 5
I kentobbnyire megtalaljukaei- ¢+~ 4 e
I liliteres és deciliteres beosztast, ! ¥ linkaspoha 8
: és nemritkan van rajtuk kdbcen- : , s g APINAspOat

. . “l s . : - . Gemkeskeede
. tis jeldlés is " - - Vs .
____________ o okan 1,
h o ,(‘_ 1evo a 5
Atvaltas o ; 1liter =100oml  1/2liter =500 ml  1/4 liter = 250 mi / 1 mokkaskanal 0,25
T " ; e [ R i e
Alapanyag Nggr EGY(KOZEPES)CSESZE | EGYEVOKANAL 4 ‘
—_— Salymérték
pr

A fzést nagyon kényelmessé
teszi, ha a hozzavalokat csé-
szében mérjiik ki, Azonban az
alapanyagtol fiigg, hogy egy-
------------------- I csészényi vagy evékanalnyi

& rizs 20 dkg 2dkg
i
‘_ barna cukor 15 dkg 1,5 dkg : milyen sulyu. igy példaul a
) ; barna cukor masfélszer olyan
1
|

cukor 25 dkg 2,5 dkg

nehéz, mint a buzaliszt, ugyan-
akkor a kristalycukor és a sé
------------------ I kdzel azonos sulydak.

ﬁj 50 25 dkg 2,5 dkg !

bazaliszt 10 dkg 1dkg

e e e S s e



Ahany szakacs, annyi szokas: elobb-utobb mindenkinek kialakulnak a kedvenc mérési modszerei.
Van, aki a csészére eskiiszik, mas silyban szeret mérni. A receptek azonban sokszor mas mérték-
ben adjak meg a hozzavaldkat, mint az otthoni mérépohar beosztasa, és konyhai mérleg sincs
mindig kéznél. Ezért fontos, hogy tisztaban legyiink az atvaltas médjaval, hiszen nemegyszer

a hozzavalok pontos kimérésén milhat a siker.

FOzési ido és homérséklet

VSRR R VNN~ Vg W OO N O —— o Y- - o
: A siitd hémérséklete : Homérséklet Hétartomany Példak
| Aslitében készillé ételek receptjeiben pontos utasitast olvashatunk a sii- | & .
B : . N - Nagyon alacsony | 1 . Raguk, sultek
1 tésihémérsekletre vonatkozoan. Szerencsés esetben a sitd hmeérsékle- | e 120Cg}f0 Y i gu U
I tét pontosan lehet szabalyozni (tobbnyire a villanytiizhelyek ilyenek),de | = ; T
: sokszor csak alacsony, kozepes, illetve magas héfokot lehet beallitani. : 1350C s k Sliek tojdsosetelek
R R A o i g 5 e o 160 °C Kozepesenalacsony 3 © Hosszu fézési idejii fogasok
Suto 175-180 °C Kozepes P4 Sutemények
190-200 °C Kdzepesen magas  4-5 Kekszek es piskatak
Alapanyag Siitésiidé Homérséklet e Z
210-220 °C Magas 167 Karamella
1 kg hal 35 perc 220°C R ;
o W “ 220-250 °C Maximum 89 Marhastilt, leveles tésztak
1 kg has 60 perc 250 °C i
1 kg csirke 45 perc 225°C
Piskotatészta 25 perc 210 °C
Kevert tészta 30 perc 200 °C Kukta
j ! 220°C P
Felijt il > Alapanyag Fézésiido
,‘ Hal 8 perc
Mikrohullamu suto
" Hiis 2030 perc
R e ———
Alapanyag Id6 : Az elkészitésiido : ’ Ragu 40 perc
= | Viltozhat atts | .o b
Hal g perc/kg | fuggéen hogy 1 | ©@ Zoldseg | 25-30 perc
- - {1 migestsest. iyl N I
Has 10 pere/kg : ményii mikro- : _ a Levifoldseg 15.D€f
o o & | bullamisitonk | g ™ Kb Rl ,
s B i | 1 Atablazatbana 1 & e e
Darabolt szarnyas 14 perc/kg : staridard, 1660 : - .lzs ope
...... i = | s teljesit. 2 "~
o R o I . : i
Levélzoldség 12 perc/kg | isiigt vertak o Q _ Leves 15 perc
— p———— 1 figyelembe. 1 ; %
Darabolt zoldség . 20 perc/kg i 4 ‘ @ : Krumpli 10 perc
B s oo o o o o ol
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