Balkanské dezerty

Baklava je mozna nejpopularnéjSim feckym (ale nejen reckym) dezertem. Toto

bohaté, sladké pecivo je pripraveno z mnoha vrstev tzv. filo tésta. Tésto filo je zakladem
pro vétsinu reckych pekatrskych specialit, jako jsou pity a dezerty.

Pouziva se pro slané i sladké dobroty. Filo znamena v prekladu list. To je docela piresné
oznaceni pro platek tésta vyvaleny do témér prihledné tloustky. Takové tésto, naplnéné
nasekanymi ofechy, je oslazeno cukrovym sirupem nebo medem.

Baklava mize mit rizné tvary. Pripravuje se jako trojihelnikové Satecky ¢i rolady. Také
napli ma nékolik variant. Vla§ské ofechy miiZeme nahradit tfeba pistaciemi. Je moZzné
pomeér oirechtl riizné zkombinovat.




Baklava se objevuje v mnoha kuchynich v oblasti, kterou kdysi ovladala byvala Osmanska
riSe, ve Stfedni Asii, a v zemich mezi nimi. Naptiklad v Bosné a Hercegoviné ma vétSina
Bosnanii rdda mistni baklavu bohatou na ofechy a napli. Je to obvykly recept, ale misto
domaciho tésta filo se pouziva zmrazené tésto, které je k dispozici v mnoha obchodech.
To kupované tésto je jiné neZ v Cesku prodavané listové tésto. Recké listové tésto fila
(nebo jufka) se da ale poridit v obchodech s tureckymi potravinami.

Bosnaci, tedy bosensko-hercegovsti muslimové jedi baklavu pri zvlastnich prileZitostech,
nejvice o svatém meésici ramadanu (bosensky Ramazan) a pti svatku Eid (bosensky
Bajram).

Tento klasicky orientalni recept se pak usadil i v fecké kuchyni a jak jsme rikali, je snad
nejrozsirené;jsi z tamnich sladkosti. Kazda hospodyné ho samoziejmé déla trosku jinak,
nékteré pridavaji skorici, jiné citrénovou kiru.

https://www.vareni.cz/recepty/stredomorska-baklava/

https://www.i60.cz/clanek/detail /26211 /sladke-recko-dezerty-ktere-je-dobre-ochutnat

Rlzogalo je ryzovy pudink v tradi¢nim reckém stylu ochuceny vanilkovymi lusky
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a skorici. Rizogalo jednoduSe znamena ,ryzové mléko“, rizo znamena “ryze” a galo je v
reCtiné “mléko”. Kvalita ryze pouzitd pri vyrobé tohoto ryzového pudinku je velmi
dulezita. I kdyz se jeho priprava a chut velmi lisi, kone¢ny produkt je vzdy stejny - bohaty
a krémovy. Aby se dosahlo poZadované konzistence a textury, pouziva se kratkozrnna bila
ryze.



Na recept rizogala potfebujeme tyto suroviny:
e tii Ctvrté hrnku ryZze
e 11 mléka
e kiira z citrénu
¢ 10 1zi¢ek cukru
e skoficovy prasek
Rizogalo ptipravime takto:

RyZi ddme do hrnce s vodou a varime. AZ bude ryZe zcela mékka (voda by se méla témér
vsaknout a vyparit), priddme mléko, citrénovou kiiru a cukr a povarime na mirném ohni,
aby mléko nevzkypélo. AZ se srazi, odstavime z ohné. Pomoci nabéracky udélame
kopecky, nechame vychladnout a posypeme skofrici.

Kadalf je jednim z nejoblibenéjSich a nejkrasnéjsich reckych a také tureckych
dezertd. Pripravuje se ze specialniho typu nudli nazyvanych kataifi. Mimo Recko je lidé
prezdivaji sladké Spagety.




Rika se mu tedy fecké $pagety, ale pozor, s téstovinami nema nic spole¢ného, jen snad
vizudlni podobu. Je to hromadka velice tenouckych nudlicek, témér vlaski, spojena
mékkou hmotou plnou medu a ofechi. Nudle nebo nitky z filo nebo kadaif tésta se zabali
do klubka nebo valecku, potom se peCou na masle nebo oleji a jsou prelity velmi sladkym
sirupem ¢i medem. Je samozrejmé moZné experimentovat s tvarem a také s naplni.

L“kumades jsou malé zlaté kulicky smaZeného tésta a jsou podobné kobliham,
namocené v sirupu, medu nebo ¢okoladé a posypané mletymi oriSky a skorici. Typicky
fecky streetfood.

Lukumades si mliZeme pripravit i doma, tady je recept:

200 g jogurtu

200 g hladké mouky

2 vejce

kyprici prasek do peciva
1Zicka krupicového cukru
olej na smazeni

med

mleta skorice

vlaSské orechy na ozdobu

Vejce vysSlehdme sjogurtem, pridame hladkou mouku s praskem do peciva a cukr.
Vytvorime tésto, které pomoci 1zicky davame do rozpaleného oleje a smazime do zlatova.
Hotové kobliZky polijeme medem a posypeme skotici. Nakonec ozdobime nasekanymi
orechy.



Galato plta -mlécny kolac nebo Galatdpita, jak se mu rika v Fectiné, je oblibeny

kolac, ktery pry miloval i starofecky blih Hermes.

Tlganltes s medem a ofechy - to je tradi¢ni fecka palacinka. Prvni zminka o ni

pochazi uz z 6. stoleti pred nasim letopoctem od starofeckého basnika Kratinusoma, ktery
s obdivem popisuje horkou paru vznasejici se z horkych rannich palacinek.
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Chalva patfi k jedném znejstarSich orientalnich cukrovinek. Nazev pochazi z

arabského slova hilwa, sladky.

Existuji rizné druhy chalvy. Jeden z nich je tzv. tachan chalva, ktera je vyrobena ze
sezamovych seminek.

FEST ™M receptite.com

Bila chalva se pripravuje z tekuté glukdzy, je hodné tvrda a pripravila nejednoho ¢lovéka
o zubni plombu. Do ni, stejné jako do nuga chalvy, se ptridavaji otechy.




Nuga (nugatova) chalva je také bila, ale miiZze byt i hnéda. Pripravuje se z bilk{, cukru a
mouky. Smés se obvykle rozlozi mezi dva platy oplatek, aby ziskala tvar, ktery drzi,
protoZe je velmi drobiva.

LOkum, téZ rahatlokum neboli ,turecké potéSeni“je druh mékké cukrovinky

z oblasti Balkanu a Predni Asie, pripominajici konzistenci Zelé. Vyrabi se ze Skrobu a
cukru, které se svari ve vodé spolu s rtiznymi prichutémi jako jsou riizova voda,
bergamotova silice, matova silice, zazvor, skotice a dalsi, mohou se pridat sekané orechy
(mandle, pistacie). Pro lepsi vzhled se pouzivaji rizna barviva. Hmota se necha ztuhnout
a nakraji se na kostky, které se obali v kokosu nebo mouckovém cukru, aby se jednotlivé
kousky k sobé neprilepily.




DortTri lece - Tres leches

Dort Tri leCe je jeSté znam jako “dezert byvalé Jugoslavie”

Kombinace suSenky namocené v bohaté mlécné chuti a karamelového krému je
neobvykla, ale presto dokonala, a tak neni divu, Ze se tento dezert stal tak oblibenym. Rika
se, Ze tento dort pochazi z Latinské Ameriky, ale rozsitil se po celém svété, takZe je také
povaZovan za domaci i v balkanskych zemich, jako je Kosovo a Albanie. Korpus je bohaté
namoceny ve smeési mléka, kondenzovaného mléka a Slehacky a po vychladnuti ziska
vyjimecnou Stavnatost a osvézujici mlécnou chut.
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PapanaSl je druh koblihy vyrabény ze smési tvarohu ¢i syra, vajicek a mouky.

Pred podanim je zalita kysanou smetanou a dZemem.

Ingredience
* 1lzice cukru
* 2vejce
* 40 gmasla
* 1citron

* 200 gtvarohu

* 120 g hladké mouky

* 120 g tuku na smazeni
* 4 dckysané smetany

Tvaroh prolisujeme, dobte promichame s vejci, cukrem, nastrouhanou citronovou ktirou,
maslem a prosetou moukou. Vypracujeme v tésto, ze kterého vyvalime placku asi pil
centimetru silnou a vykrajujeme z ni tvoritkem kulaté kolacky. SmaZime v horkém
omastku dortiZzova. Podavame polité kysanou smetanou a ozdobené dZemem.



