Ujgur Konyhából Két Recept
1. Polo : Polo egy nehéz étel, amiben sok hús, rizs és sárgarépa van.
HOZZÁVALÓK----általában 3-5 főre:

· 600-1000 gramm bárány- vagy marhahús.
· 2-3 fejes vörös hagyma.
· 500-1000 gramm rizs.
· 1000-1500 gramm sárgarépa.
· Só
· Nagy mély edény
ELKÉSZÍTÉS:

1. Ököl nagyságra daraboljuk a húst. A sárgarépát pedig nagyon vékony csíkra (kb. spagetti tészta vastágság szerint) kell levágni. A vöröshagymát a szokás szerint darabolhatja.

2. A megmelegített étolajba betesszük a húst sütni (nagy tűzzel). Sóval ízesítjük, és betesszük a hagymát, pirítjuk. És most jöhet a sárgarépa is, sokáig kell keverni és pirítani kell a sárgarépát. Miután meg sült a répa (ez azt jelenti, hogy jó puha lett), kivesszük a húst, és az edénybe beöntünk vizet az edény kb. három-negyedrészig. Lassan keverjük a sárgarépát benne. És sóval ízesítjük. Utána hagyjuk forralni.

3. A forralt lébe betesszük a rizst és lassan keverjük. Miután a rizs majdnem megszívták az összes vizet, a rizs tetejére rátesszük a húst. becsukjuk az edényfedővel. Kis tűzzel főzünk 30-35 percig és kész lesz. A sült húst még kicsi darabokra lehet vágni, mielőtt kóstolnád. 
Variáció:
1 vagy 2 db levágott paradicsomát és süthetsz, keverhetsz sárgarépával, ha még jobban szeretnéd pirosítani az étel színét.
2. Lehmen

A lehmen egy közepes nehéz étel, ami hosszú vékony tésztából és sok zöldséges húsból készült.

HOZZÁVALÓK----általában 3-5 főre:

· 500-1000 gramm finomliszt.

· Só és más ízesítők.
· 2 db hagyma, 2 vagy 3 db paradicsom, néhány darab fokhagyma, 2 db paprika (ahogy szeret, vagy hegyes paprika, vagy édes paprika vagy California paprika vagy mindegyikből valamennyi) és más zöldségek, amiket szeret.
· 600 gramm hús.   

ELKÉSZÍTÉS:

1. A 3 deciliter vízbe keverünk 2 teljes teakanál sóval, és ezzel összegyúrjuk a lisztet addig ameddig kicsit kemény és rugalmas nem lesz. Ezután a fogkefenyél vastagságú csíkokra vágjuk le a lisztet, megolajozzuk és beteszünk egy olajozott edénybe, fedőjével bezárjuk és hagyjuk ott.

2. A húst olajban sütjük, és sóval ízesítjük. Ezután egyes sorrend szerint betesszük és pirítjuk a hagymát, paradicsomot és azokat a zöldségeket, amelyeket szereti, és végül a paprikát és a fokhagymát.
3. Egy mély edénybe beöntjük a vizet és melegítjük. A csík alakú liszteket hosszú és vékony szálra nyújtjuk, és forralt vízbe tesszük (általában 2 csíkot egy adagnak tekintve betesszük a vízbe). Hagyjuk kb. 2 percig főzni. Azután kiszűrjük. Öntjük rajta a zöldséges húst, máris kóstolhatod.

JÓ ÉTVÁGYOT KÍVANOK MINDENKINEK! :-)
