NEGY RECEPT PALESZTINABOL

Csirke / Musakhan
4 f6 részére
HOZZAVALOK:

1 csirke (kb. 1,7 kg, 4 részre vagva)

8 evékanal olivaolaj

1 ev6kanal 6rolt komény

3 ev6kanal szomorce (szumak)

% tedskanal fahéj

% tedskanal 6rolt szegflibors

500 g voroshagyma vastag karikakra vagva
30 g feny6mag

Arab lapos kenyér (kb. 330g)

1 evGkanal apréra vagott lapos petrezselyem
Sé bors

300 g gorog joghurt

1 citrom szeletekre vagva

ELKESZITESE:
A siit6t légkeveréssel 200 fokra el6melegitjiik.

Egy talban jol keverjik Ossze a csirkét 1 tedskandl kdménnyel, 1 % teaskandl szomorcével, fahéjjal,
szegflborssal, 1 teaskandl séval, borssal és 2 ev6kanal olajjal. Sit6papiros tepsire tessziik, és a forré stitében
addig shtjuk, amig a hds megpuhul (kb. 45 percet vesz igénybe). Tavolitsuk el és gyjtsik 6ssze a kifolyt
huslevet.

Egy magas serpeny6ben felforrésitunk 2 evékanal olajat. A fenyémagot aranybarnara piritjuk. Konyhai
papiron lesz(rjik. Adjuk a serpeny6ben [évé olajhoz még 4 ev6kanal olajat.

A hagymakarikakat % tedskanal séval 15 percig piritjuk, amig megpuhulnak és enyhén megpirulnak. Adjunk
hozza 2 ev6kandl szomorcét, 2 tedskanal koményt és egy kevés borsot, és keverjlik jol el. Vagjuk fel a kenyeret
hatfelé, és hagyjuk ropogdsra silni a stit6ben a grill funkcidval 3 percig. A dinsztelt hagyma felét egy talra
helyezziik, és rateritjiik a csirkedarabokat. Osszuk el rajta a maradék hagymat, szérjunk ra petrezselymet,
feny6magot, 1 % teaskanal szomorcét, és csepegtessilk meg kevés olivaolajjal. Pita kenyérrel, joghurttal és
citromkarikakkal talaljuk.




Krass spenottal (6t személyre)

Hozzavalok a tésztahoz:

250 g liszt

egy csipet s

% tedskanal szédabikarbdna
% teaskanal sutGpor

75 ml olivaolaj

60 ml natur joghurt

meleg viz

liszt a dagasztdshoz

Hozzdvalok a téltelékhez:

% kg spendt (megmosva)

% kg Ujhagyma (megmosva, felapritva)

1-2 citrom leve

60 ml olivaolaj

% tedskandl sumac (6rolt szomorcébdl készilt fliszer)
s0, bors

A tésztahoz keverj 6ssze minden hozzavalét. Ha tul slrd a tészta, adj hozza egy kis meleg vizet, ha tulsagosan
ragad, egy kis lisztet, de mindenképpen maradjon puha. Tedd meleg helyre 1-2 érdra, ami alatt a kétszeresére
dagad.

A toltelékhez keverd 6ssze a spendtot és az Ujhagymat a citromlével, az olivaolajjal és a sumaccal, sézd és
borsozd. Dolgozd 6ssze erételjesen, amig a spendt levet enged, majd facsard ki jo alaposan. A tésztabdl
vegyél ki egy keveset és nyujtsd ki egy kb. 1,2 centis 4tmérgjl korongokka, tegyél a kdzepére egy evékanallal
a toltelékbdl (el6tte facsard ki még egyszer a levét, hogy biztosan szaraz legyen). A tészta széleit hajtogasd fel
ugy, hogy egy haromszoget kapj, és jo alaposan zard le a tetejét. Egy kiolajozott tepsiben mehet a forré
sUt6be addig, amig aranybarnara pirul.




Palesztin datolya siiti

HOZZAVALOK:
A tésztahoz:

3 csésze univerzalis liszt

1/2 tedskandl kardamom f(iszer

3 teaskandl anizsmag

3/4 csésze novényi olaj

3 teaskandl cukor

1 tedskanal instant éleszté

1/2 csésze viz (lasd a megjegyzéseket)

A toltelékhez:

500 g datolyapaszta (ha nem taldl datolyapasztat és datolyat szeretne hasznalni, nézze meg a
megjegyzéseket)

1 ev6kanal ghi- vagy olivaolaj

1 ev6kanal dnizsmag

1 ev6kanal fahéj (adhatunk tébbet is hozz3)
1 tedskanal kardamom

A tolteléket ugy készitjlik el, hogy az 6sszes hozzadvalét 6sszegyurjuk. Ha a datolya tésztdja kissé merey,
felmelegithetjik a mikrohulldmu siit6ben vagy a tlizhely tetején. A datolyas tolteléket didnyi golydkra
osztjuk, és mindegyiket vékony rudakka sodorjuk, majd félretessziik.

Elkészitjuk a tésztat: Egy talba beletessziik a lisztet, a kardamomot és az anizsmagot. Adjuk hozza az olajat,
majd ujjbeggyel dorzsoljiik bele a lisztbe. Ebben a szakaszban nedves homoknak fog kinézni a tészta.

A cukrot és az éleszt6t feloldjuk a vizben, és dvatosan dagasztjuk, amig a tészta 6sszedll.

Ne dolgozzuk tul a tésztat, mert nem akarunk glutént fejleszteni, csak azt akarjuk, hogy a tészta 6sszedlljon és
homogén legyen

Azonnal kezdjlnk el dolgozni a tésztaval, nem kell dupldjara keleszteni. A tésztat
tojas nagysagu golydkra osztjuk, majd sodorjuk vékony ,rudakka”.

A rudakat nagyon vékonyra kinyujtjuk. Ha vastag a tészta, a slitemény ragés lesz,
nem pedig ropogds

Helyezziik a datolya tolteléket a tészta tetejére, ligyelve arra, hogy legalabb 1 cm-rel
révidebb legyen a datolya-rud a tésztaénal. Burkoljuk be a tolteléket a tésztaval Ugy, hogy a
széleit csipjlk 6ssze.

Formazzunk karikat a tésztdbdl és az ujjunk hegyével készitslink bemélyedést a szélek
Osszeillesztésénél.

Nagyon forro siité kozepén addig siitjik, amig az alja aranybarna nem lesz, ha allithaté a
sUtés szoge, figyeljlink, hogy ezutan a teteje is aranybarnara siljon.

Vegye ki a slit6bdl, és hagyja hilni a tepsiben 10 percig, majd helyezze at a htit6racsra, hogy teljesen kih(iljon.



Megjegyzések:

Ha nem taldlunk datolyamasszat, hasznalhatunk barmilyen puha datolyat, amit szeretnénk. Egyszer(ien
tavolitsuk el a magokat, és gyurjuk 6ssze a datolyat a toltelék tobbi hozzavaldjaval. Kicsit tovabb tart, de végil
szildrd, ragacsos tészta allagot kell kapnia.

A tésztahoz szlikséges viz mennyisége a haszndlt liszt tipusatdl és a siitik elkészitésének napjan a
paratartalomtdl fiigg. Csak lassan adjuk hozza a vizet, és dvatosan gyurjuk, amig a képen lathatd tésztagolydt
nem kapjuk

A ,,béke tortaja”

A citrusfélék boségesen nottek a torténelmi Palesztinaban, és azt a vilag minden pontjara exportaltdik.

Készithetiink egy citromos ,, szitalo siiteményt” annak illusztraldsdara, hogy megmutassuk, mi torténik,
amikor Isten gyermekei Osszejonnek, hogy egységben dolgozzanak? Mindenki vesz hozza egy
hozzavalot, ha egyszer megfozték, a kozos elfogyasztas folyamata az egység jelképe.

Hozzavaldk
A tésztahoz:

225 g soétlan vaj, lagyitott.
225 g porcukor

4 tojas

225 g liszt

stitOpor

1 citrom, héjaban

Az Ontethez:

1 % citrom leve
85 g porcukor

Elkészités:

Melegitsiik el a stitét 180C/160C fokra.
A vajat €s a porcukrot habosra keverjiik, majd egyenként hozzdadjuk a tojasokat, és lassan atkeverjiik.
Szitaljuk bele a siitéporral kevert lisztet, majd adjuk hozza a citromhéjat és keverjiik jol 6ssze.

Béleljiink ki egy siitéformat (8 x 21 cm) zsirpapirral, majd kanalazzuk bele a masszat a formaba.
45-50 percig siitjiik, amig a torta kdzepébe szurt vékony nyars tisztan ki nem jon.

Amig a siitemény a formdjaban hiil, 6sszekeverjiik a citromlevet és a beleszitalt porcukrot.



Tthvel vagy villaval szurkald meg a meleg siiteményt, majd ontsd rd a szirupot, amelybdl a 1¢ be fog
ivodni a tésztaba, a cukorbol pedig ropogos maz lesz.




