EGYIPTOMI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
EGYPTIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW
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3 N A LENCSEKREMLEVES - SHORBAAT AADS
£ (4 személyre)
% 25dkg vérés lencse Olaj
= 2 kézepes fehérhagyma Viz
2 kézepes sdrgarépa Romai kbmény
2-3 gerezd fokhagyma So
Vaj Fekete bors
Az apritott hagymat olajon megpiritjuk, hozzaadjuk a lencsét, kis ideig egytitt
piritjuk. Ezutan feldntjiik annyi vizzel, hogy az lefedje a lencsét. Hozzaadjuk az
El6ado: aprora reszelt fokhagymat és a reszelt répat. Sdzzuk, borsozzuk, romai kémény-
AHMED nyel fliszerezziik, majd lefedjtk. Felforraljuk, és addig f6zziik, amig a lencse és
a répa puhdra f6. Ha ez megtortént, botmixerrel alaposan atturmixoljuk.
KHALIL

TOLTOTT SZOLOLEVEL — MAHSI

(4 személyre)

50dkg jazmin rizs Szdritott koriander
25dkg dardlt marhahus Fahéj

1 kézepes fehérhagyma Romai kémény

2-3 gerezd fokhagyma 6rélt kardamom

1 csomag petrezselyem Szdritott menta

400 g hamozott, egész paradicsom Szerecsendio
konzerv Vaj

Szél6levél 2 ek. olaj

Fekete bors 1 pohdr marhaalaplé

A daralt marhat egy kis vajon, aprdra vagott hagyman kb. tiz perc alatt, folya-

S matos keverés kdzben megpiritunk, sézzuk- borsozzuk. Megmossuk a rizst,
Lo majd ledntjuk rola a vizet. Hozzaadjuk az aprora vagott hagymat, fokhagymat,
:'., petrezselymet és a megpirult daralt marhat. A paradicsomkonzervbél plirét
S készitlink és hozzakeverjlik a rizses keverékhez. A felsorolt fliszereket hozzaad-
=) 2 juk, majd a keveréket egy kis olajjal feldntjik, és az egészet Ujra 6sszekeverjiik.
g & Hozzaadunk még kb. fél pohar alaplét. Ismét dsszekeverjiik az egészet kézzel, és
S c 2 a tolteléket sz6llevélbe toltjiik. Fontos, hogy a szél6levelet a toltott kaposzta-
g‘ ~ 35 v hoz hasonldan mindkét oldalrol lezarjuk, hogy a keverék ne folyhasson ki beld-
~ o~ 6 S le. Egy ldbas aljat kibéleljik zoldség maradékokkal, hogy a mahsi ne égjen a
i 3 R % labos aljara. A sz6l6leveket ezutan egymas mellé és folé a labosba halmozzuk,
SN =0 raontjlik a masik fél pohar alaplevet. A labast lefedjik, és a mahsit kb. 35-40
RIS g § p"ercig‘ lassu tL"J’z()'n megfézzlk. A‘ riz§. puh’aségérél tdeuk elllenc'irizn"i,’ hogy a
RN toltelék megfott-e. Fogyaszthatd koretként vagy dnmagaban, eléételként.
<§: MARHA PARADICSOMSZOSZBAN, CERUZABABBAL -
._5 FASOLIA BIL-LAHMA WEL ROZ
= (4 személyre)
N4
E o 75dkg marha felsdl So
_— & 3 kozepes fehérhagyma Fekete bors

I «u e 3 gerezd fokhagyma Friss menta
o [ 1 paradicsom 6rolt kardamom
2:: E.‘ 0 E 600 g hdmozott Voj
=250 paradicsom konzerv Rizs:
oV g 50dkg friss z6ldbab 2 kézepes fehérhagyma
=g S Szerecsendio 2 kg jazmin rizs
Ura Fahéj



A hust megtisztitjuk, kb. 5x1 centis darabokra vagjuk. Egy labasban vizet
forralunk, forraskor a marha darabokat beletessziik a forro vizbe. A f6z6vizbe
teszlink 2 kzepes hagymat és 1 paradicsomot. Kevés fahéjat, 6rolt kardamomot,
szerecsendiot adunk hozza, lefedjiik és kézepes langon (kb. 1 6ra alatt) puhdra

fézziik a hust. A zéldbab végeit levagjuk, majd 1-2 centis darabokra apritjuk.

o

@ Egy labasban 1-2 kandl vajat felolvasztunk, egy kdzepes hagymat és 3 fej
© fokhagymat apro darabokra vagva aranybarnara piritunk benne. Hozzaadjuk
& az apritott zoldbabot, megkeverjiik, hozzadntjik a plrésitett paradicsom
= konzervet. A hus levébdl 3-4 merékanalnyit a paradicsomos zdldbabos labosba
Z Ontiink, majd a fétt hust is attessziik, hogy az kb. 20-25 perc alatt eggydtt
2 f6jon még puhabbra a szdsszal. Ha ez megvan, sozzuk, borsozzuk izlés szerint.
" 2 kézepes hagymat apréra vagunk, olajban megpiritunk. A rizst megmossuk,
= ¢és a hagymahoz adjuk, megkeverjik. Az egészet annyi vizzel felontjik, hogy
az lefedje a rizst. Sot adunk hozza, lefedjiik, 15-20 percen keresztiil f6zziik (az
elsd 6t percben kézepes langon, majd mikor a viz elparolgott, lassu langon). A
fozés elsé 10 percének letelte utdn megkeverjiik. Ha kész, a hussal talaljuk.
El6ado: UMM ALI
AHMED
KHALIL Rétestészta Darabolt mogyoro
Tej Szeletelt mandula
Cukor Darabolt pisztdcia
Habtejszin Kokuszreszelék
Vanilids cukor Rézsaviz
Mazsola Vaj

A rétestésztat aranybarndra és ropogosra piritjuk a stitében. A sitdbdl kivéve a
tésztat széttorjlik 3-4 centis darabokra, majd egy kivajazott, nagyobb lvegtalba
halmozzuk. A tetejére mazsolat, kokuszreszeléket, mandulat, pisztaciat és
mogyordt szorunk. Finoman 6sszerazzuk. Egy labosban a tejet felmelegitjtik,
hozzaadjuk a cukrot és a vanilids cukrot, egy-két csepp rozsavizet dntlink hozza.
Majd a tejet az Uvegtalba, a rétestésztara ontjlk. A tetejét tejszinnel fedjlk le,
és az egészet sitdben (200 C fokon) 15 percig stilni hagyjuk. Melegen talaljuk.
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