HAZAINK TAJA

Torok inyenc falatok

Pacalleves
(Iskembe corbasi)

Hozzavalok: 50 dkg pacal, 1,5 liter viz, 1 tojassdrgdja,
1,5 pohdr joghurt, 2 ek liszt, 2 ek vaj, 1 tk. erds paprika, 4
gerezd fokhagyma, 1 dl ecet, so.

A megtisztitott pacalt, ecetes, sds vizben kiaztat-
juk, puhdra paroljuk, lesziirjiik, majd felcsikozzuk.
Elkeverjiik a lisztet és a tojassargdjat a joghurttal, és
Osszekeverjiik a pacallal. A vajat aranysargara he-
vitjiik, és a tlizhelyrdl levéve belekeverjiik az erds
paprikat, majd hozzaadjuk a pacal f6z6levéhez. Az
ecetben elkeverjiik az 0sszeztizott fokhagymat, és a
levest ezzel tehetjiik pikanssa.

Tokfasirozott
(Kabak macver)

Hozzavalok: 50 dkg gyenge spdrgatik, 20-30 dkg tehén-
tird, liszt (A turd nedvességétol fiiggd mennyiség), 3-4
db. hagyma, 2 egész tojis, petrezselyem, kapor, s6, bors, a
siitéshez olaj.

A tokot legyaluljuk. A tardval, finomra reszelt
hagymaval, apréra vagott petrezselyemmel, kapor-
ral két egész nyers tojassal és annyi liszttel Ossze-
keverjiik, hogy formazhatd, stirti masszat kapjunk.
Borssal és kozvetlentiil a siités el6tt soval izesitjiik. A
keverékbol kanallal kisebb pogacsakat szaggatunk
és b6 olajban aranysargara siitjiik. Hidegen és mele-
gen is fogyaszthato.

Toltott padlizsan
(Imam bayildi)

Hozzavalok: 1 kg hagyma, 6 db kisméretii padlizsin, 2
db tolteni valo paprika, 50 dkg paradicsom, 1 fej fokhagy-
ma, petrezselyem, 1 mokkdskandlnyi s, 1 mokkdskandlnyi
kristalycukor, fél pohdr olivaolaj, a siitéshez olaj.
Megtisztitjuk a hagymadkat és karikara vagjuk.
Az egyik paprikat és a paradicsom felét aprora da-
raboljuk. A hagymat megpiritjuk az olivaolajban és
hozzaadjuk a paprikat valamint az 6sszezuzott fok-
hagymat, és egyiitt tovabbi 5 percig piritjuk. Hoz-
zaadjuk a paradicsomot, majd ismét néhany percig
piritjuk. Megs6zzuk, megcukrozzuk, felontjiik egy
pohar vizzel, felforraljuk és 5 percig f6zziik. Lesz{ir-
jik és a levét félre tessziik. A padlizsant — két végét
kihagyva, hogy siités kozben ne essen szét — megha-
mozzuk. A padlizsant egyik oldalan felhasitjuk, és
sOs vizben egy o¢raig allni hagyjuk. Miutan kivesz-
sziik, kinyomjuk bel6le a vizet. Forré olajban mind-
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két oldalat megsiitjiik. Lecsepegtetjiik rola az olajat,
és vagott részével felfelé tepsibe helyezziik. Kinyit-
juk a hasitékot és beletdltjiik a tolteléket. Hosszaban
vagott paprikaval és paradicsom-szeletekkel lefed-
jik a padlizsant. A félretett Iével meglocsoljuk és kb.
10 percig forro siitében atsiitjiik. Megszdrjuk petre-
zselyemmel és hidegen kinaljuk.

Olajos zoldbabsalata

Hozzavalok: 1 kg sdrga hiivelyii zoldbab, 2 fej virds-
hagyma, 2-3 paradicsom zéldpetrezselyem, kevés so, cu-
kor, olaj.

A sarga hiively(i zoldbabot végeitdl megtisztitjuk
és nagyon kevés vizzel — lehetdleg jol zarhato edény-
ben — kis langon feltessziik féni. A vizbe beletessziik
a karikara vagott hagymat, a negyedelt paradicsomo-
kat, a zoldpetrezselymet, a sot, és 1-2 evOkanal olajat,
valamint kevés cukrot. Lassu f6zéssel addig paroljuk,
amig a bab megpuhul és leve elf6. Lehtitjiik, majd hii-
tészekrényben néhany oran at , pihentetjiik”.

Talas kebab

Hozzavalok: 50 dkg hossziikdsra szeletelt baranycomb,
40 dkg hagyma, 1dl étolaj, fél pohdr paradicsomlé, 1 pohdr
viz, s0, bors, oregind, mexikoi kevert zoldség (sdrgarépa,
kukorica, zoldborsé), 1 csomag leveles tészta, 2 db tojds,
2-3 kandlnyi étolaj (a tészta nyujtdsihoz).

A kebab — torok konyha egyik legismertebb cse-
meggéje — hagyomanyosan birkahtsbol késziild, ros-
ton siilt fliszeres étel. Ma is a régi, jol bevalt, nomad
torzsektdl orokolt modszerrel siitik, a birka- vagy
esetenként sertéshust apré kockakra darabolva fii-
zik a nyarsra. A szamtalan kebab variaci6 koziil egy
modern, otthon konnyen elkészithet6 valtozatot mu-
tatunk be.

Toltelék: A hagymat karikara vagjuk és a felét
az olajban aranysargara piritjuk. Hozzaadjuk a hust
é€s a paradicsomlét, megfiiszerezziik és 10 perc alatt
Osszefbézziik. Ezutan vizet ontiink hozza. Elészor
nagy langon forraljuk, majd — a langot kozepesre
véve — f6zziik. Ha elf6vi a vizét, potoljuk. Ha a hus
megpuhult, a maradék hagymat is hozzaadjuk. For-
16 siitébe téve még 10 percig siitjiik. A siitébdl kivé-
ve, lesztrijiik és a levét félretessziik. A mexikoéi zold-
ségkeveréket sos vizben megf6zziik, majd lesziirjiik
és Osszekeverjiik a htissal.

Tészta: A tésztat 0,5 cm vastagsagura kinyujtjuk
és megsozzuk, majd Osszehajtogatjuk és ismét ki-
nyujtjuk 1 cm vastagsagura, végiil 10-12 centi széles



négyzetekre vagjuk. Ezeket egyenként tjra hajto-
gatjuk és kis cipdkat csinalunk beldle. 10-15 percig
pihentetjiik, majd étolajjal megkenve egyenként
20 cm-es atmérdjh és 0,5 cm vastagsagu darabokra
kinyujtjuk. Minden tésztacskat megtdltiink a tolte-
lékkel és négyszogbe Osszehajtjuk. Kevés olajjal ki-
kenjiik a tepsit és a hajtogatott tésztat lefelé forditva
belehelyezziik. A tojasokat felverjiik és rakenjiik a
tésztara. Forrd siitOben elészor 10 percig siitjiik,
majd kozepes langallason még 15 percig siitjiik. A
vilagos barnara siilt tésztakat a htsszdsszal ledntve
melegen talaljuk.

Isztambuli pilaf
(Istanbul Pilavi)

Hozzavalék: 2 pohdr rizs, 15 dkg vaj, 30-40 dkg fott tyiik-
mell, 2,5 dl erds hiisleves (lehet kocka is), 2 evikandl fehér-
re hamozott mandula, 5 dkg zoldborsd, 2 db apréra vdgott
tyiikmadj, 1 kandl pisztdcia (ha nincs, akkor durvdra dardlt
mogyoro), csipet sdfrany, 3 pohdr viz, 1 kdvéskandl so.

A tepsibe helyezett rizst felontjiilk annyi meleg
vizzel, hogy ellepje, megsoézzuk, siitbben puhara
stitjlik. Amikor kihtilt, hideg vizzel ledblitjiik. A rizst
vajjal tiz percig kevergetve piritjuk. Osszekeverjiik a
huslével, safrannyal, a fehérre hamozott mandula-
val, zoldborsdval, séval, a szalkasra csipkedett fott
tytkmellel, valamint a vagott majjal, zizaval. Addig
paroljuk, amig a rizs be nem szivja a levest. Takarék
langon tartjuk még egy ideig, és tetejére szorjuk a
pisztaciat vagy a durvara daralt mogyorot.

»Asszony koldoke”
(Hanim gobegi)

Hozzavalok: 25 dkg liszt, 5 dkg margarin, 3 tojds, 25 dkg
viz, 1 kg kristdlycukor, 2 citrom leve, annyi viz, hogy a
cukrot elfedje, étolaj, dardlt dio vagy mandula, tejszinhab.

Elészor a szirupot készitjiik el. A cukrot mély
fazékba tessziik és annyi vizet adunk hozza, hogy
elfedje. Felforraljuk és néhany perc allas utan hoz-
zaadjuk a citrom levét. Még 1 percig forraljuk, majd
hagyjuk kihtilni.

A margarint mély fazékban megolvasztjuk, kevés
vizzel felforraljuk. Beledntjiik az Osszes lisztet és ta-
karékra vessziik a langot. Csomomentesre keverjiik,
és 5 percig fézzlik. A tésztanak addig kell f6ni, amig
le nem tapad a fazék aljara. Ugyeljiink arra is, hogy
ne maradjon nyers, liszt szagu. A tésztat tegyiik egy
talba és hagyjuk hiilni. Ezutan egy nagyobb talba
téve raiitjiik a tojasokat. A tojast beledolgozzuk a
tésztaba. (Legjobb, ha kézzel gyurjuk, de vigyaz-
zunk nehogy forré legyen!) Egy széles serpenydbe
sok olajat ontiink .A tésztabol dié nagysagu darabo-
kat tépiink, azokat repedésmentesen 6sszenyomjuk,
azaz 1,5-2 cm vastag kerek pogacsakat formazzunk
beldliik. Olajos ujjal kilyukasztjuk a tésztakorongok
kozepét, majd bo olajban — kozepes langon — mind-
két oldalukat megsiitjiik. A kisiilt ,,asszonykoldoko-
ket” beledobjuk a kihtlt szirupba, hogy abban jol

megszivhassak magukat. A karikakat végiil talra
helyezziik, a kozepiikre tejszinhabot nyomunk, és
megszorjuk daralt didval vagy mandulaval.

Sajttorta
(Yufka borek)

Hozzavalok: 30 dkg sajt, 1 dl tejfol, 30 dkg liszt, 1 csokor
petrezselyemzold, 1 tojds, 6 evékandl olivaolaj, s6 és bors.

A yufka olajjal, vizzel, liszttel késziil6 tészta, ame-
lyet édes vagy sos kivitelben is el lehet késziteni. A
lisztet olajjal és annyi vizzel gyurjuk Ossze, hogy
konnyt és lagy tésztat kapjunk. Elkeverjiik a reszelt
sajttal. A 6 cipdra osztott tésztat nagyon vékonyra
nyujtjuk ki. A lapokat olivaolajjal megkenjiik és a
stitéformaba harmat egymasra tesziink beldle. Meg-
toltjiik az aprora vagott petrezselyemmel és a ma-
sik harom tésztalapot rahelyezziik. A tetejét tojassal
megkenjiik. A tortat kozepes langon, 40 percig siit-
jik. Melegen szolgaljuk fel.

Mézeskenyér
(Serof hatsi kadaif)

Hozzavalok: 1 evékandl cukor, 1 hdzi kenyér (0,75 kg),
20 dkg méz (lehetdleg akdcméz), 1 citrom leve, 5 dkg vaj,
1-1/2 dl tej, 20 dkg tehéntiird, 1 dl tejfol.

Nagyon étvagygerjesztd, hagyomanyos torok
édesség. A siitOben piritjuk hozza a kenyeret, amit
mézzel kell izesiteni. A torok kenyérhez a nalunk is
kaphato6 burgonyas hazi kenyér hasonlit legjobban.
A vizszintesen félbevagott kenyeret kdzepes langon
a siitében aranyszintire piritjuk. Ezutan bekenjiik
vajjal és meglocsoljuk a tejjel, hagyjuk, hogy jol meg-
szivja magat. A mézet kdzepes langon felolvasztjuk,
majd beletessziik a citromlevet. Ezt kovetden kivaja-
zott tepsibe tessziik a kenyeret, raontjiik a mézet és
kozepes langon addig siitjiik, amig aranybarna szi-
nl nem lesz. Végiil rdkenjiik a tejfdllel és a cukorral
el6zdleg Osszekevert turot és igy adjuk asztalra.

Ezeregyéjszaka-desszert

Hozzavalok: 5 dkg vaj, 3 tojds, mokkdskandlnyi siitépor,
mokkdskandlnyi 6rolt fahéj, 1 pohdr joghurt, 5 dkg orolt
mandula, 10 dkg cukor, 1 vanilids cukor, fél mokkdiska-
nalnyi 6rolt szerecsendid, 1 evGkandl kakad, 1 kavéskandl
citromlé, 12 dkg liszt.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és vanilias
cukorral. Adjuk hozza az egész tojasokat és verjiik
tovabbi 3-4 percig. Keverjiik 0ssze a lisztet, siitéport,
fahéjat, szerecsendiot és kakaot. Verjiik fel habverd-
vel a joghurtot és keverjiik hozza a citromlevet. Las-
san adjuk a vajas, tojasos keverékhez a lisztes és a
joghurtos keveréket igy, hogy egy kicsit az egyikbdl
kicsit a masikbol ontiink hozza, vigyazva, nehogy
csomos legyen. Legvégeén keverjiik hozza a mandu-
lat. Ontsiik jol kivajazott tortaformaba és kozepes sii-
tében siissiik 40-50 percig. Mikor kihtilt, vagjuk ketté
és toltsiik meg vanilids vagy citromos krémmel.
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