Z JibLO

Burkan Yilmaz, séfkuchar
istanbulského hotelu Hil-
ton, vybral ze svych zésob
dle néj typicky, turecky re-
cept na jidlo, které Ize bez
vétsiho shanéni a namahy
pfipravit i u nas.

JEHNECi TANDOORI
S ORIENTALNI RYZi

® Jehnéci plec

® 100 g olivového oleje

® 200 g koprenové zeleniny
® 50 g salotky

® 100 g rajského protlaku

® 2 dl cerveného vina

® sul, pepr

Ocisténou a vykosténou
jehnéci plec potfeme soli,
pepfem a olivovym olejem
a dame ji do pekace. Kore-
novou zeleninu nakrajime
na platky, cibuli na kolecka
a vSe dame na plec. Podli-
jeme zbytkem olivového
oleje a pfi 160 °C asi jednu
hodinu peéeme v troubé.

Z kosti a odfezku pripra-
vime omacku. Kosti a od-
fezky orestujeme, pfidame
rajsky protlak a zalijeme
¢ervenym vinem. Po sva-
feni vina zalijeme vodou
nebo vyvarem a nechame
na mirném ohni 5 — 6 hodin
tahnout. Scedime a jesté
lehce povarime. Hotovou
omackou prelijeme pece-
nou plec. Podavame s ori-
entnalni ryzi (viz dalsi re-
cept) a grilovanou
zeleninou. Muze byt i salat
z Cerstvé zeleniny s korian-
drem a olivovym olejem.
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Turecka kuchyne
most mezi kontinenty

tureckou kuchyni je to
Sasi jako s povéstnym

tureckym hospodar-
stvim. VSichni vi, Ze néco ta-
kového existuje, ale malokdo
zna skutec¢nost, ktera je
zna¢né odliSna od povésti
a zarucenych zprav z treti
ruky. Dokonce i prazdninovy
pobyt s cestovkou v nékte-
rém z tureckych letovisek ne-
prinese mnoho odpovédi na
zvidavé kulinarské otazky,
protoZe sezénni hotelové ku-
chyné se snazi vyjit vstiic tu-
ristim a vari bohuZel vétsi-
nou jakousi modifikaci
takzvané kuchyné evropské.

S opravdovou Spi¢kovou

tureckou gastronomii se
mohli zajemci v uplynulych
dnech seznamit v po po-
vodni znovuotevieném praz-
ském hotelu Hilton, kde
usporadali festival turecké
kuchyné. Pokud jste nestihli
festivalové hody a inspiru-
jete se naSim dne$nim tipem
na vylet do zahranici, neni
nic ztraceno. V Praze totiz
varil turecké speciality §éf-

kuchar hotelu Hilton Istan-
bul Burkan Yilmaz.

Most mezi Asii
a Evropou

Prvnim prekvapenim pri
ochutnavce vétsiny typickych
tureckych pokrmt je jakési
jejich povédomost. Mate
dojem, Ze jste se s nimi uz
urcité nékdy setkali, aniz jste
kdy v zemi obraceného pul-
mésice byli. Neni to ovSem
jenom dojem. Humus
a kebab je prece znam coby
typické jidlo ve vSech arab-
skych zemich, okurkovy salat
s Cesnekem (tsatsiky) délaji
v Recku, pilav na celém Bal-
kané. VSude vam budou tvr-
dit, Ze prave tohle a nic ji-
ného je jejich typické narodni
jidlo, které nikde jinde po-
radné neumi, ned¢laji a neji.

NejbliZe pravdé asi je tvr-
zeni $éfkuchare Yilmaza, Ze
ptivod vSech téchto jidel a je-
jich rozsifeni na Balkan, St-
fedni a Blizky vychod spada
do doby a na vrub Osmanské
riSe, predchudkyni dneSniho

Turecka. Za 600 let jejiho tr-
vani dokézali predci dnes-
nich Turkt vtisknout pecet
svych typickych jidel i jinym
narodiim natolik silng, Ze je
prijaly za své. A tak i kdyZ se
obrovska riSe davno rozpadla
a zanikla, vSude, kde se roz-
kladala, se dodnes vaii jidla
plivodné pochazejici z ku-
chyni a kot tureckych do-
byvatelt. Néktefi znalci do-
konce tvrdi, Ze ve svété lze
vystopovat pouze tii zakladni
typy kuchyni - ¢inskou, fran-
couzskou a tureckou.

Co je pro tureckou ku-
chyni typické? Jde o jakysi
most mezi Dalnym vychodem
a Stredozemim. Spojuje tfi
kontinenty — Asii, Afriku
a Evropu. Je kulinafskym zr-
cadlem a kronikou putovani
predchtidett dnesnich Turkt
z centralni Asie aZ k Vidni.
Osmanska véle¢nicka elita —
jani¢ari - méla u kazdé divize
Séfkuchare, specialistu na
polévky, pekare, cukrare...

V kuchyni sultdnské-
ho palace Topkapi bylo

in.ihned.cz/jidlo



