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vodim nenajdeme. Zato nej-
riznéj$imi smésmi orientdl-
nich kot¥eni se rozhodné neset-
fi. Rimsky kmin, sumak, zaa-
tar, sko¥ice, koriandr, bobkovy
list, nové koteni, Cerny, bily,
zeleny i Cerveny pepf, sezamo-
vé seminko a fada dalSich pat-
¥ k zakladnimu vybaveni ku-
chyné. Oblibenym pokrmem je
naptiklad ryba na grilu se se-
zamovou omackou.

Francouzska kuchyné

Vyuziva vSech druhi mas a
s trochou nadsazky lze fict,
ze Francouzi sni stejné jako
Ciflané vse, co léta, béhd, pla-
zi se a plave. Sneci a Zabf ste-
hynka patfi k velmi oblibe-
nym pochoutkdm, stejné jako
drstky, jatra, brzlik a jiné
soulasti zvifecich tél. Masa
griluji, peCou, dusi, smazi a
marinuji. Rozhodné maso ne-
pecou tak dlouho, jak je zvy-
kem u nds. Musi byt $tavnaté
a naruzovélé, a ne jako pod-
razka. V kuchyni uplatiuji
snad vSechna kofeni, maji

v oblibé muskatovy o¥isek, ty-
mian, estragon, $alvéj a rizné
smési vCetné u nas znamého
provensalského.

Recka kuchyné

Je zndmd ptedevsim jedno-
duchou dpravou Cerstvého
masa na grilu a je jedno, jestli
jde o maso drabezi, savct nebo
ryb. V oblibé je ptedevsim jeh-
néci, ryby a hovézi. Hodné se
zpracovava mleté maso, a tak
se vam muze lehce stat, Zze
=~ si objednate biftek a
dostanete néco jako
sekanou.
Rekové na roz-
", dil od Francou-
| z0 maji radi
! masa z grilu ¢i
./ panve, Yadné
propecena. Z ko-
" Yeni maji v oblibé

_—" oregano a pept. Hojné

se v Fecké kuchyni pouZiva
Stava z Cerstvych citrona a oli-
vovy olej.

Turecka kuchyné

O turecké kuchyni se tra-
duje, Ze je zakladem celého
kuchatského  Stfedomofi.
Vsak ho také Turci svého Casu
vét$inu ovladali. Kazdopadné
vynikaji v p¥ipravé sladkosti.
Tady sladké je vic nez sladkeé.
Turci pouzivaji nejvic z celého
regionu koteni v nejriznéj-
$ich variantdch a stupnich pa-
livosti. @
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Kralik na viné

Kousky kraliciho masa i s kostmi kratce ze vSech stran opeceme.
Dame je na plech, prfiddme mrkev nakrajenou na vétsi kousky, celé
strouzky cesneku, kofeni divocina, sul, pepi, a maso podlijeme bi-
Iym vinem. Peceme pul hodiny aZ hodinu, aZ je maso mékkeé a jde
dobfe oddélovat od kosti. Podavame s téstovinami, které jsme
uvarili al dente (na skus). Smichame je s nasekanou petrzelovou
nati, vype¢enou Stavou a nastrouhanym parmezanem.

Adana kebab

Mleté hovézi a jehnéci maso (50 na 50) osolime, opepfime ¢ernym
a cervenym peprem, promichame a udélame placky asi 1 cm tlusté.
Ty potom z obou stran opeceme na panvi i grilu (max. 7 minut). Po-
davame s opecenymi bramborami nebo s chlebem a salatem.

Jehnéci kolinko

Jehnéci kolinko ogrilujeme, dame do pekace, podlijeme bilym vi-
nem a trochou vody. Maso okofenime pepfem, rozmarynem, tymi-
anem, osolime a pe¢eme v troubé. Doba peceni zalezi na tom, jaké
chceme maso mit. Jestli riZové nebo hodné propecené. Podavame
s bramborovou kasi.

Michané syry na grilu

Syry Kefalotyri, Hallouni a Kaskaval nakrajime na platky. Posypeme
je mletou Eervenou paprikou, oreganem a potfeme olivovym ole-
jem. Platky grilujeme asi minutu az minutu a pul. Zdobime sekanou
petrzelovou nati, kousky zeleniny a pripijeme k tomu retsinu.

Turecky moucnik Kadaif

Tésto kadaifi, kterému se také
fika andélské vlasy, koupime ve
specializovanych feckych nebo
tureckych prodejnach. Na tésto
dame smés sekanych pistaci,
mandli a vlasskych ofechl. Pok-
ropime rozpusténym maslem
a zabalime do malych valecku.
ValeCky dame na plech a pece-
me pomalu v troubé zahfaté na
cca 120 °C asi jednu hodinu.
Jesté teplé valecky namacime
asi 45 minut v cukrovém sirupu.
Potom je ususime a ozdobime
sekanymi pistaciemi, listky
maty a pocukrujme mouckovym
cukrem.

Cukrovy sirup zvany také de
Gomme mame lehky (3 dily vody
a 1 dil cukru), stfedni (2 dily
vody a 1 cukru) a husty (vyrovnany pomér vody a cukru). Roztok
vody a cukru pomalu ohfivame na slabém plameni, dokud neni ¢iry,
a potom ho asi minutu povatime.
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