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Rezept
Gedlinstete Okraschoten - tiirkische Meze

Ein Rezept von Gediinstete Okraschoten - tiirkische Meze, am 28.06.2026

Zutaten
300g kleine Okraschoten (Bamya) 4EL Weilweinessig
Salz ca.200 ml Sonnenblumendl zum Frittieren

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 rote Spitzpaprikaschote 3 EL Olivenol
VaTL Zucker Pfeffer

einige Spritzer Zitronensaft (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 115 kcal

Zubereitung

Die Okraschoten waschen und trocken tupfen, die Kappen diinn schélen, ohne in das Fruchtfleisch zu schneiden. Die
Schoten mit Essig und 1 TL Salz in eine Schussel geben, mit kaltem Wasser bedecken und ca. 20 Min. stehen lassen.

Die Schoten in ein Sieb abgieRen, abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. In einem Topf das Ol auf 180°
erhitzen - es hat die richtige Temperatur, wenn an einem Holzkochloffelstiel, den man hineinhalt, kleine Blasen
aufsteigen. Die Okraschoten in drei Portionen in das Ol geben und jeweils 2 - 3 Min. frittieren. Mit dem Schaumléffel
herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Zwiebel schalen und wiirfeln. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Paprikaschote halbieren, putzen,
waschen, und in feine Streifen schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig
diinsten. Die Paprika 2 - 3 Min. mitdiinsten.

Die Okraschoten in den Topf geben und zugedeckt 10 Min. mitgaren, dabei nach ca. 5 Min. 3 EL Wasser unterrihren und
mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Die Okraschoten nach Belieben mit Zitronensaft abschmecken und warm mit diinn
geschnittenem WeilRbrot servieren.
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