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%’ ERt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Uruc (Himmelfahrtsreis)

Urug Kapamasi

4 Glaser Reis

750 g klein gewurfeltes Lammfleisch
1 2 Glaser Kichererbsen

4 Spitzpaprika

2 mittel grosse Zwiebel

2 mittel grosse Tomaten

125 g Butter

1 KL Pfeffer

2 KL Salz

6 Glaser Wasser

# Die Kichererbsen eine Nachtzuvor waschen und einweichen und am Folgetag weich kochen.

# In einen Topf klein gewurfeltes Fleisch, klein gehackte Zwiebel, entkernte und grob geschnittene Paprika,
geschélte und klein gewdrfelte Tomaten einfillen.

# Das Fleisch diinsten bis die Eigenfliissigkeit des Fleisches abgegeben und verdunstet ist, Salz und Pfeffer
einstreuen und vermischen.

# Wahrenddessen den Reis sédubern und in einer lauwarmen Salzlake fir eine halbe Stunde einweichen lassen.
Danach mit reichlich kaltem Wasser auswaschen.

# Das Fleisch mit den Kichererbsen vermischen, in eine hohe wirfelférmige Form oder in einen Topf mit einer
kleinen Offnung einfillen.

# Den Wiirfel in ein Backblech wenden. In das Backblech 6 Glaser Wasser einflllen. Sobald das Wasser
anféngt zu sieden Butter und Salz hinzugeben.Wenn die Butter geschmolzen ist dann den Reis hinzugeben.
# Wenn in dem Urug (Himmelfahrtsreis) der Bereich in dem der Reis gefullt ist anfangt zu sieden, dann den
Herd auf niedrige Stufe runterschalten und nach einer Kochzeit von 10 Minuten vom Herd nehmen.

# Den Reis 15 Minuten ziehen lassen. Den vorsichtig umriihren ohne den Wiirfel mit der Fleischmischung zu
entnehmen. Schliesslich den Wiirfel vorsichtig entnehmen und somit wird das Fleisch in der Mitte freigelegt.
# Warm zu Tisch bringen.

Tipp: Beypazari, ein Bezirksteil Ankara’s, ist fUr die Zubereitung von Urug (Himmelfahrtsreis) bekannt. In der
Region werden diesbeziiglich sepzielle Tongefasse erstellt.
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