
Hi{zulr ti{ln

A török konyha gyöngyszemei

Tarhana leves

Hozzávalók: 25 dkg liszt, I kávé sftanál piospaprika, l ká-
vé skanál só,2 dl joqhurt,2 eví kanál s itett paradislm, l t0-

1ás, 1 fe1 vöröshagqma,3 gerezd í okhaguma,5 d,kg qrí z,
Amint az az itt következ kb l kiderül, az összelrason-

lí tó nyelvé szet tudorai hiába gyanakodnak a magyal tar-
honya leves  sé re_ Az összezú zott fokhagymából, az ap-
róra vágott vöröshagymából é s a többi hozzávaló keveré -
ké b l alapos gyú lással a kenyé rté sztához hasonló té sztát
ké szí tú nk, Ezt né hány napig é rleIjük, mert ezalatt tesz
szert a kel]emes, savanykás í zre, Utána darabokra szag-
gatiuk é s kiszárí tjuk, majd porrá daráliuk, Ebb l a porból
ké szül ú gy, mint a magyaros rántott leves, kevé s olajial -
a frissí t  hatású  é s táplá]ó tarhana leves. Vajban megfut-
tatott pirospaprjkával szí nesí tiük é s pirí tott zsemlekocka-
val, reszelt sajttal vagy pirí tott daí ált marhahú ssal gaz-
dagí tjuk, (Az alapté sztából egyszerre nagyobb mennyisé -
get is ké szí thetünk, hiszen hosszabb ideig is elálil)

sebze leues

Hozzávalók 2 sárgarópa,4 hözepes burgonya, l kisebb fej
zeller, 2 száI póróhagtlma,5 ru4ers káposztalevé l, I vdrtishagy-
ma, I csokor zöld.petrezselyern, 2 evó'kandl paradicsolhpüré , 5

dkq rizs,5 dkg vajvaqq marqarin,2liter hú sleves (lehet kocká-
ból is), ega cokor friss kapor, só.

Az apróra vágott zöldsé geket a petrezselyemzöIddel
ió ' 

percig vajon pároljuk, Ezután felöntjük a hú sle-
vessel, sózzuk (ha leveskockát használtunk. akkor nem
keil), belerakiuk a kockára vágott burgonyát, a csí kok-
ra szeletelt káposztát, a póré hagymát é s a rizst. KöZe-
pes lángon, lassú  t zön f zzük, amí g a burgonya é s a
rizs meg nem puhul, A tányé rokba apróra vágott friss
kaprot teszünk é s arra tálaliuk a forró ]evest,

Köpolu
Hozzávalók: 2 szfo padlizsán, 2 gerud fokhaqma, 3 uókanál
olí vaolaj, 2 evóftaruil t'ehórblre(et, só,  rölt bos,30 d,hq paradicsom-

A padlizsánokat egé szben, süt ben kb,20 percig
sütiük, maid meghámozzuk. A belsejüket m anyag-
vagy faké ssel pé ppé  törjük. A zú zott fokhagymával, az
olí vaolaljal é s a fehé rborecettel í zesí tjük, megsózzuk,
megborsozzuk, Tálra simí tiuk, a teteié t paradicsom-
szeletekkel beborí tjuk, kissé  megsózzuk, megborsoz-
zuk, Jól leh tve tálaliuk,

Tölüitt padlizsán

Hozzávalók: 2 padlizsán, l ftdzEes v röshaqqma,2 evókanál
ola1, a0 dkq darált serté shú s,2 paradicsom, só,  rölt b1rs, ) qe-

rud fokhagqma, fé l csokar petrezselqem, 6-8 rlhq Gouda sajt_
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A padlizsánt - miután megmostuk é s szárát levág-
tuk - hosszában ketté hasí t|uk, Zsenge belsejé t kiváj-
juk é s összevágiuk. A hagymát megtisztí tiuk, finomra
aprí tluk, maId az oiajon megfuttatjuk. A hú st hozzáad-
juk, kevergetve megpirí tjuk, é s el ször a kikapart pad-
lizsánt, majd a kockákra vágott paradicsomot adiuk
hozzá. Megsózzuk, megborsozzuk, zú zott fokhagymá-
val é s finomra aprí tott petrezselyemmeI f szerezzük.
Né hány perc alatt puhára pároliuk, azután a,,padli-
zsántekn kbe" töltiük, A vé kony szeletké kre vágott
vagy lereszelt saitot í ászóriuk, a né gy töltött padli-
ZSánt kiolajozott tepsibe rakjuk, vé gül forró süt ben
l0-15 percig sütlük,

Cacih (| og hurtos uborha)

Hozzáva]ók I nagq kí gyóuborka vagv 3 ftözepes í ürtds
uborka, 4 qerud fakhaqyma,3 d,l 1oqhurt, I evókanál olí vaola1,
1 evólanál ecet (blr, vaqu almaetet rué g iobb), 1 evókanál
menta, í  kávé shanáI kakuftftí  , bors, só-

A besóZott fokhagymát pé ppé  zú zzuk, leöntjük jog,
hurttal, elkeverjük az oIajjal é s az ecettel, megszórjuk
a mentával é s a kakukkf vel, í zlé s szerint borsozzuk é s
simára keverjük. Ráöntjük a hámozott, karikára vagy
apró kockára vágott uborkára é s né hány órára jól be-
h tiük, A törökök el é telké nt is tálalják,

Ana lí ai csí rftesaláta

Hozzávalókl 40 dhg f t csirkemellfilé , 4 paradicsom, I zdld,
papriha, I kisebb kí gyóuborka,5 evó'[zanál ké sz maloné z, I po-
hór kefir, ké sheqlJnjí  majoránna, l qerezd fokhaqqma, só, por-

cukor, né hánt1 csepp citromlé , | í ólt tliós
A hú st vé kony csí kokra vágjuk. A paradicsomot, a

zöldpaprikát é s a kí gyóuborkát megmossuk, karikára
szeleteljük é s a csirké hez adjuk, A majoné zt a kefirrel
kikeverjük, majoránnával, zrlzott fokhagymával, csi-
petnyi sóval, porcukorral é s a cjtrom]é vel í zesí tlük,
majd az el z ekre öntjük, laza mozdulatokkal átfor-
gatjuk, Tá]aláSkor f tt toiást reszelünk a teteié re.

Edí rneí  maftaróni

Hozzávalók:25 dkq maharóni, Só,2 tojós, só, í rölt bars,2
paradicompaprika, 4 dl tetföI, a tól hihené sé hez, diónlli vaj. A
qombamártáshoz: 20 dkg gomba,7 dkq vaj só,  rölt bors )

csakor meté lóhagtlma, 5 dkq liszt, 3 dl csirkehú slnes í ké szülhet
leveskocktibóI is), l dl teií öl

A makarónit kb, 2 centis darabokra tördeljük, majd
forrásban lé v  sós ví zben kif zzük, lesz tjük, hideg ví zzel
leöblí tiük, ]ecsöpögtetjú k, A toiások SáIgáját habver Vel
jól kikeverjük, megsózzuk, megborsozzuk. A paradicsom-
paprikát megmossuk, magházukat eltávolí tiuk, hú sát ap-



ró kockára vágiuk, Utána tiszta konyharuhába té ve levé t
kicsavar|uk, hogy ne fesse meg aZ é telt, majd a tojássár-
gájába keverjük, a tejföl]e] együtt, Ezt a keveré ket a ma-
karónira öntlük, laza mozdulatokkal átkeverjük, A tojásfe-
hé rjé t kemé ny habbá verjük é S a té sztát ezze\ 1azí tluk_
Vajial kikent t zálló tálba öntjük, é s el melegí tett Süt -
ben, közepes lánggal (l80'C) l órán át sütiük, Forrón,
gombamártással tálaljuk. A gombamártáshoz a gombát
megtisztí tiuk, vé konyan felszeJeteljük, 2 deka vajon sóval
é s borssal í zesí tve megpároljuk, Apróra vágott meté ] -
hagymával f szerezzük, A maradé k vaiból é s lisztb l vilá-
gos rántást ké szí tünk, apránké nt a csirkehú slevessel fö]_
öntjük é s a teiföllel kevergetve s r re f zzük, dú sí tiuk, Az
egé szet a gombához adjuk, ha kel1, megsózzuk, megbor-
sozzuk, é s a makarónihoz melegen adjuk.

Pisztráng borban párolv a
Hozzával k: 4, egqenké nt hb. 25 dkg-os konyhaké sz piszt-
róng, 2 dl ví z, l dl száraz í ehé rbor, í é l mohftáskanál bazsalt
kon, l szól zellerzöId, l vöröshaqqma, | (,slftOr petrezseljJem, l
mokkáskanáI tdrkong, só,  röIt bors,3 ev kanáI ké sz majoné z,
l dl teií öl_

A pisztrángot lepikkelyezzük, megmossuk, leszáro-
gatjuk Kí vül_belül megsózzuk. hasüregüket be is bor-
sozzuk A vizet a borral egy lábasban összeöntjük a
bazsalikomot, a zellerzö]det, a negyedelt hagymát, a
petrezse]ymet é s a tárkonyt beleszóriuk, megsózzuk,
megborsozzuk, FölforraIjuk é s a pisztrángokat bele-
tesszük, Gyöngyöz  forrással l0-1' perc alatt puhára
f zzük, majd óvatosan kiemeliük, A maioné Zt a teiföl-
lel simára keverlük, a pisztrángokat ezzel tálaIiuk, Pá-
rolt Zöldsé geket kí nálunk hozzá,

Izmí ri csí rheszárnq

Hozzávalók: l ftg csirfteszórny, I fei vöriishagyma,5 gerezd

fohhagyma, 4 dhg vai, 0,5 dI vörösbor, l zóIdpapiha, 2 dI tei-

föI, l mokfuí sftanólnyi |ohhaggmás só, csipetnyi rurrypor, l -1

heshegyngi  röIt koriander é s kurkumapor.
A csirkeszárnyakról a vé güket levágjuk, ez majd Ie-

vesbe kerülhet, a többit ké t-ké t darabba szabjuk, A
hagymát é s a fokha€ymát apróra vagdaljuk, é s a vaj-
ban megfonnyasztjuk, A csirkeszárnyakat fehé redé sig
sütjük í aita, majd I deci Vizet meg a Vörösbort aláönt-
iük, é s lefödve puhára pároljuk, Ezalatt a zöIdpaprjkát
kis kockákra vágjuk, a teifölbe keverjük a f szerekkel
együtt, A megpuhult szárnyhoz öntiük, é S most máí
fed  né lkül addig pároljuk, amí g a paprika meg nem
puhul, F tt rizs í llik hozzá.

Tarsusi marhasült
Hozzávalók; l kg marhahátszí n, só,  röIt bors, 5 evóftanál
olai, l vöröshagqma, I rokor kapor, l eló:kanál liszt, 4 dI mar,
hahú sleves (ké szüIhet kockából is), 6 közepes paradicsom, 20
dkq apró erdei gonba-

A marhahú st - miután minden inas ré szt e]távolí
tottunk ró]a megmossuk, é s 5-ó dekás sze]etekle
vágjuk, Egyenké nt kiverjük, sóval, borssal bedörzsöl-

lük é s az olajban mindké t olda]ukat el Sütiük, A Vö-
röShagymát megtisztí tluk, apróra vágiuk é s a hú sra
szór|uk akárcsak a felaprí tott kaprot, Egy kevé s levest
aláöntve, kis lángon fed  alatt kb, l óra alatt puhára
pároliuk, A lisztet el ször egy kevé s levesseI keverjük
simára, majd a többit iS hozzáadjuk AZ egé szet a hú S,
ra öntlük é s kb. l0 percig tovább párol|uk, Közben a
paradicsomot meghámozzuk, kockákra vágiuk, a gom-
bát megtisztí tjuk é s megmossuk, de egé szben hagy-
Iuk, Mindken t a hú shoz adjuk é s együtt, kb, l0 perc
alatt puhára pároltuk,

Máias pí láf
Hozzávalók 30 d.kq marhamd:,20 dkg rizs, I liter hú sle-

ves, 10 dkg vai,2 fej vöröshaqqma, l evókanál paradicsompü-
ró, 3 dhq dun)ára tört mandula, 2 dftq mazsola, só bors, kapor,

A hagymát é s az apróra vágott marhamáiat 3 dkg
vajon megpirí tjuk. A hú slevessel felhí gí tiuk a paradi-
CSompüí é t, ráöntjük a májra é s beleszórjuk a rizst
Amikor a rizs már majdnem megpuhult, sózzuk, bor-
sozzuk é s beleszórluk a törött mandulát é s a mazso,
lát, jó fé l óráig lassú  t zön, Iefedve pároljuk, ú gy,
hogy a fed  aIá egy konyharuhát terí tünk - tehát a
máiast í gy kidusztoljuk, Tála]áskor a tetejé t friss, ap-
róra vágott kaporral szórjuk meg

BaftIava

Hozzí valók: 15 dkg enqhé n sós vaj,2 csomag 6lapos ré tes-
lap. A töltelé khez: 25-25 d,kg mandula é s dió, 5 dkq cuhor, I

mokkáskandl  rök t'ahé j, ké shegynyi  rölt szeqf szeg. A szirup-
hoz: 25 dhg cukor, 2,5 dl ví z, 3 szeqf(iszeg, l kis darabka fahé j
l 2 ,5 dl citramlé  , 25 dkg mé z .

A Vaiat 1-2 percig me]egí tiük, maid átöntlük egy má-
sik edé nybe, í gy az alja, a zavaros ré sze nem kerül az
é telbe. 4 ré teslapot egy kivaiazott t zálió tálban egy,
másra fekteiünk ú gy, hogy ré tegenké nt egy kevé s ol-
vasztott vajial meglocsoljuk, A tölte]é khez valókat
összekeverjük é s durvára vágluk (ez merüI mixerrel a
legkönnyebb). A felé t a té sztára szórjuk,4 í é teslappal
befedjük, ugyanú gy vaijal locsolgatva. A többi diós-
mandulás keveré ket rászóriuk, é s a maradé k té sztala-
pokkal - azokat szinté n megvaiazva - befediük, 8 egy-
forma né gyzetre vágiuk, mald kis lángon (l40 .C) l óra
20 pelcet sütjük- A sziruphoz valókat 8-10 percig forral-
luk, a mé zet csak az utolsó 3-4 percben adjuk hozzá, A
ké sz té sztát megöntözzük vele, majd l80 'C-on 20 pel-
cig tovább sütiük, Közben a maradé k sziruppal folyama-
tosan locsolgatjuk, mí g szinte mindet beissza,

Sztambuli csemege

Hozzávalók, 6 dl natú r ilqhurt, 4 ev kanál zabpehely, 4
evó'kanál mé z, 30-40 dkq friss qqümöks lidé nqnek meqfelel -
en), a teteié re: l0 dkq mogqoró.

A joghurtot táIba öntjük, a zabpelyhet belekeverjük
é s l órán át duzzadni hagyjuk, Utána a mé zet é s a
megmosott, föIaprí tott gyümölcsöt is belekeveriük. A
teteié t durVára Vágott mogyoróVal szórjuk meg,
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