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v 17. stoleti zaméstnano
1300 lidi. Specialistti na po-
lévky, pilaf, kebab, zeleninu,
ryby, zdkusky, sirupy,
dZemy... Osmansti kuchari
nejenom Ze dokdzali vSude
po svéte vtisknout charakte-
risticky styl pripravy jidel,
ale dovedli také vstiebat re-
gionalni zvlaStnosti a po
svém je upravit a vélenit do
tradi¢énich jidel. Zaroven pri-
spéli k rozsifeni dosud ne-
znamych druhti kofeni. Jde
tedy o vzajemné ovlivriovani,
kde lze dnes jen téZko urcit,
co je zarucené a stopro-
centné turecké a na ¢em se
podilely mistni kulinérské
tradice, vlivy a suroviny.

V turecké kuchyni sice ne-
najdeme tak jednozna¢né
dominanty, jako je tfeba ital-
ské ,pasta“ ¢i francouzsky
wsauce”, ale o to je rozmani-
t&jsi.

Sladsi nez sladké

Pro nasince je pri prvnim
setkani s tureckou kuchyni
asi nejvétsim prekvapenim
predevsim nepredstavitelna
sladkost vSech moué¢nikt
véetn€ zmrzlin a riznych
krému. Po jejich ochutnani
teprve vite, jak chutna néco
opravdu sladkého. Kroutici se
turban, sultan, saray - to je
jenom par nazvi neskutecné
sladkych a napaditych lahut-
dek plnych nejenom cukru,
ale také drti vlasskych a pre-
devsim liskovych orisku,
pistécii, piniovych seminek
a jinych ingredienci. K tomu
hojnost masla, medu.

Ve specialnich obchodech
zvanych muhallebi najdete
nepreberné mnozstvi nejriz-
néjsich variaci pudinku.
Pokud si ovem k tomu
chcete dat opravdového
Jturka®, neuspéjete. Ty malé
skleni¢ky, z kterych vsichni
cosi usrkavaji, neobsahuji
kavu, ale preslazeny, vétsi-
nou zeleny ¢aj.

Chcete jenom kousek
chleba? Ekmek je obycejny
bily, pide tu¢ny, simit se se-
zamovymi seminky, manti
jsou jakési knedliky, bérek je
uZ samostatné jidlo.

Pro tureckou kuchyni je
typické hojné pouzivani nej-
ruznéjsich druhti napadité
upravené zeleniny vcéetné
u nas porad jesté pomérné
malo vyuZivanych cuket,

in.ihned.cz/jidlo

lilkt ¢i baklazanti. Tady
teprve ochutnate opravdu
lahtidkové plnéné papriky,
zelné ¢i vinné listy s néplni
sice rtznou, ale vZdy bri-
lantné okorenénou. Podavaji
se nejriznéji upravené jak
za studena, tak i za tepla,
stejné jako jiZ zminéné bak-
lazany, cukety ¢i lilky. Ty
mohou byt jako samostatné
jidlo nebo jako priloha

k mastim saveu i ryb.

Z mas z davodt naboZen-
skych vétSinou chybi vep-
fové, je ale bohaté€ nahra-
zeno kuzle¢im, jehnécim
a skopovym v nejrtiznéjsich
upravach. Predev§im na

Safranovy pudink

grilu. OvSemZe také duSené,
pecené ¢i marinované. Vyni-
kajici kapitolou jsou dary
morie v§eho druhu a dprav.
UZ pouhd navstéva trzisté,
pravda ve svém masném

a rybim oddéleni pro na-
Since trochu drsnéjsi, stoji
za to. Pokud je vas$ ¢ich po-
drazdén ,vanémi* masa

a ryb, urcité se zregeneruje
v oddélni kofeni. PIné pytle
nejriiznéjsich barev, vini,
smeési a urceni slibuji kuli-
narské rozkose nebyvalé sily
a pestrosti. ®
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Tavuk kavurma

I Vaite s nami

ORIENTALNI RYZE

® 50 g celozrnné ryZe

@ 5 g piniovych seminek

® 5 g rozinek

e 10 g jehnécich jater

@ 30 g olivového oleje

e 1 cibule

e 1 dl kufeciho vyvaru

® stl, pepr

® koreni Yeni bahara turecka
smeés bylinek a koreni)

Priloha k jehnécimu tandoori

Ryzi na 10 minut namo-
¢ime do studené vody.

V hrnci nechdme rozehrat
olivovy olej na kterém ores-
tujeme piniova seminka, ci-
buli, na kosti¢ky nakrajena
jehnéci jatra a ryzi. Zali-
jeme vyvarem a nechame
vSe 10 minut dusit. Dochu-
time soli, pepfem a kore-
nim Yeni bahar.

Orientalni ryze se podava
nejenom jako pfiloha k tu-
reckym pokrmUm, ale také
jako samostatné jidlo.

Snimky: Ivo Goldbach

Levrek buglama (seabass)
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