Reckée sladkosti a s nimi spojené zajimavosti

Recké sladké dezerty jsou si s ostatnimi balkdnskymi podobné, ale piece jen, vzhledem
k riznorodosti péstovanych plodin na pevniné i na ostrovech, kraj od kraje se najdou
zajimavé kulinarské odliSnosti.

Mezi ty nejznaméjsi dezerty patii bezesporu baklava. O jejim pivodu se neustale vedou
spory mezi Reky, Turky a Armény, pticemZ podle nazvu budou ptivodci skute¢né zfejmé
Arméni. ,Bahk” znamena vjejich jazyce pist a ,halva“ je sladkost. Je to plivodné
slavnostni dezert pripravovany o velikono¢ni nedéli, sestavajici ze cCtyticeti vrstev
tenouckého tésta (kazda za jeden postni den). Dnes se toto tésto (fecky ,filo“) da koupit
hotové, podobné jako u nas listové.

A recept samotny zde:

Pripravené tésto,
225 g prepusténého masla,
225 g sekanych vlasskych
ofechii (dnes se zdiivodu

nejruznéjsich alergii
ofechy nahrazuji
pistaciemi nebo

mandlemi), 8 lzic cukru
a 1 1zicka skofrice.
Ingredience na sirup: 350 g
cukru, 350 ml vody, 1 IZice
citrénové stavy, kousek celé
skorice.

Piiprava: Ingredience na sirup vSechny svarime do husté konzistence (asi 10 minut) a
nechame vychladnout.

Hlubsi plech vymazZeme maslem a klademe po dvou listech tésta, potirame maslem a
sypeme oiechy (Ize kombinovat i rizné druhy). Po navrstveni vsSech listii celé zalijeme
maslem a peCeme ve stredné rozpalené troubé asi 20 minut dozlatova. Zchladly dezert
pak prelijeme sirupem.

Je mozZné vrstvit i tak, Ze do hornich vrstev uZz pak nepiiddvdme orechy, jen
promazavame. Pak vznikne zajimava listova Cepice, viz obrazek.



Bougatsa (ctéte bugatsa) - tfecké pecivo (ma sladkou i slanou variantu) se vyrabi
z krupice a pudingu nebo se plni syrem ¢i masem mezi vrstvami filo tésta. Jeho obliba je
nejvétsi v severnim Recku, v oblasti Soluné, Serresu nebo Verie, kde se pece jeji velmi
sladka varianta na rozdil od té solunské, kterd je jemnéjsi a méné sladka. Sem ji ve
dvacatych letech dvacatého stoleti privezli maloasijsti fecti uprchlici z Konstantinopole.

V riznych obménach se s ni miizeme setkat i jinde n Balkané (banica, burek).

Co vSe je potieba?

1,5 litru mléka, 5 vajec, 350 g
mouckového cukru, 150 g hrubé
mouky, 350 g filo tésta, 30 g
masla, cukrova poleva, mleta
skorice

Priprava: Ohrejeme mléko (ne
do varu), uSlehdme Zloutky,
vmichame do nich cukr a moukuy,
az se vytvori husty krém. Ten za
stalého michani vlijeme do
teplého mléka a  znovu
postavime na rozehtatou plotnu.
Opét michame az do konzistence
hustého krému. Pridame maslo a
odstavime zplotny, nechame
zchladnout. Na vymazany plech
vrstvime polovinu listd, které
jeden po druhém prokapavame
maslem. Nyni vrstvené tésto
zalijeme pripravenym chladnym
krémem. Poté dal vrstvime zbylé
listy tésta a opét prokapavame
maslem. Na posledni, vrchni list
uZz maslo nekapeme. NoZem na
plechu lehce vyznacime fezy (asi
ve dvou az trech vrstvach tésta) a
navrch poloZime svacinovy savy papir a peceme v hodné predehiraté troubé na stredni
teplotu asi 30 minut. JeSté za tepla celou bougatsu prelijeme cukrovou polevou a
posypeme skofici. Rekové zboZziuji bougatsu podavanou jesté teplou.




Dnes se bougatsa vyrabi i strojové ve velkém a prodava se jako polotovar. Tvaruje se do
velkych toCenych Sneki, které se pak krajeji na rezy jako dort a sypou se mouckovym
cukrem.

Chalva - stejné jako predesSlé dva dezerty je velmi oblibena na celém Balkanég, a nejen
tam. Patii mezi top cukrovinky nejen v arabském svéteé, ale v celé oblasti Orientu. Jeji
nazev pochazi z arabského slova ,hilwa“, sladky.

Tradi¢né se tato cukrovinka vyrabi z olejnatych sezamovych seminek, ale kuprikladu
v Rusku, Bélorusku a na Ukrajiné je velmi oblibena chalva ze slunec¢nicovych seminek.

Na Balkanég, Blizkém vychodé a ve Stiredomoii se chalva podava v ,suché” formé (prvni
obrazek), zatimco v Indii, Iranu a v Pakistanu se konzumuje s primési medu, rozinek,
datli a suSeného ovoce.

Kjeji domdaci vyrobé jsou potieba
nasledujici ingredience: 3 cajové Salky
polohrubé mouky (nebo pil na piil
s krupici), 1 salek masla, Salek cukru, 4
vejce, pll salku mandlovych platki (nebo
sezamova seminka), 1 rovna lZicka skofrice.

Reckou ostrovni specialitou je jesté primés
strouhané suSené pomerancové Kkiry
(prostiedni obrazek) nebo drcené fiky,
suSené nebo proslazené ovoce, Cokolada
(treti obrazek) €i mleta kava. Na ostrové
Chios pridavaji do tésta strouhanou
Mastichu, vlastni jedine¢nou specialitu.

Na sirup: 2 a pil ¢ajového $alku cukru,
3 salky vody, kousek celé skofrice,
2-3 hiebicky

Priprava: Mouku smichame se skorici,
uSlehame maslo dobéla, priddme Zloutky
utfené s cukrem. Z bilki vySlehdme snih,
ktery opatrné priddvame k Zloutkim
stfidavé s moukou. Pak lehce vmichame
mandle. To celé vylijeme na vymazany
plech a ve stifedné vyhraté troubé peCeme
asi 45 minut. Sirup zpripravenych
ingredienci lehce nechdme nékolikrat prejit
varem. Pripravenym sirupem hotovou
chalvu polijeme jeSté teplou a nechame




vychladnout. Pak podavame krajenou na kostky.

Lukumades jsou smazené kulicky notoricky znamé snad z kazdé recké letni destinace,
kde se smazi pfimo na ulici a jejich viiné 14ka jiz zdaleka. Tato kulat4 laskomina se na
Balkan dostala mozna s Turky, ale jeji ptivod je zaznamenan v arabskych kuchaiskych
knihach jiz ve 13. stoleti. Arabské slovo ,lugma“ znamena sousto. Lukumas je recky
vyraz, lukumades pak jeho mnoZzné ¢islo.

Jde o kynuté tésto, z néhoz se rucné deélaji kulicky, jeZ se smazi v horkém oleji. Poté se
polévaji medem nebo sladkym sirupem s rizovou vodou (poziistatek starého arabského
receptu) a sypou se skorici, cukrem, sekanymi oriSky vSeho druhu nebo se polévaji
pistaciovym, vanilkovym nebo ¢okoladovym krémem - dle chuti a libosti.

Potfebné ingredience: 650 g
hladké mouky, 1 kostka kvasnic, 1

1Zicka jemné soli, olej na smaZeni

Sirup: 2 cajové Salky cukru, 1
salek medu, 1 Salek vody, skorice

Priprava: Mouku - prosetou, aby

byla kyprejsi - nasypeme do misy,

piridame stl, udélame dilek, do

néhoz vloZime kvasnice a

nalijeme vlaznou vodu. Zlehka

michame a vytvarime lehkou kasi,

ne hustou, ne tfidkou. Vymichané
tésto nechame odpocinout na
teplém misté a kynout. Tésto je
pripravené, kdyZ se tvoii bubliny.
Do vétSiho hrnce nalijeme vétsi
mnozstvi oleje, rozpalime a
navlh¢enou rukou a lZici tésto
protlacujeme sevienou pésti do kulicek a hazime do rozpaleného oleje. Jakmile se
kuli¢ky nafouknou a zezlatnou, vylovime je dérovanou lZici a nechame nejlépe na miiZce
okapat. Kulicky pak podavame polité sirupem a sypané skorici, ofiSky nebo cukrem,
podle chuti.




Kataifi, cukrovinka, kterou lze koupit v kazdé recké cukrarné, je, jako mnohé dalsi,
kromé Balkanu oblibena v Turecku a na Blizkém vychodé, odkud pochazi. ,Kataif* je
arabsky nazev pro specialné vyrabéné tenké nudle, které jsou pokrm v arabském svété
hodné popularni. Stejné pak tomuto dezertu rikaji ve vSech zemich byvalé Jugoslavie,
v Bulharsku i v Albanii.

Kjeho pripravé je treba: 450 g tésta kataifi, 250 g vlasskych, hrubé sekanych orechd,
pistacii a mandli, 1 1Zicka skorice, Spetka hiebicku, 250 g masla

Sirup: 450 g cukru, 3 dcl vody, kiira z jednoho citronu, 1 tycka skotice

Priprava: Vtomto pripadé zacneme
pripravou sirupu, kdy vSe smichame do
mensiho kastrolku a privedeme kvaru. Az
se vSechen cukr rozpusti, bude sirup

hotovy a nechame ho vychladnout.

Nasledné si pripravime napli. Pouzijeme
mixér, do néhoZ nasypeme orechy,
hrebicek a skofici a nahrubo nasekame. Lze
pridat i pistacie a mandle.

Rozpustime maslo a vymaZeme cely pekac
nebo vysoky plech.

Rozbalime tésto kataifi, rozpracujeme ho
v rukach, roztrhame na nékolik
jednotlivych kusti, roztahame prameny, aby
se tésto prodychlo. Pak je zakryjeme vlhkou
utérkou.

Vezmeme jeden kousek tésta, rozloZime ho . ¥ b"‘l‘

na val nebo na podlozku, pokapeme Yy
rozpuSténym maslem a na jeden konec .

poloZime IZici naplné. Poté celé sbalime do valecku a prsty lehce uzavireme konce. Takto

vyrobime zveSkerého materialu rolky a poloZime na pekac¢ nebo plech vymazany



rozpuSténym maslem. Rolky potfeme maslem a upravime je na pekacku tak, aby mezi
nimi nebyly mezery. Takto pripravené pokapeme maslem jeSté jednou.

Peceme v predehraté troubé na 170-180 °C asi hodinu, dokud se nezbarvi dozlatova az
do cervena.

Po vyjmuti plechu z trouby prelévame horké kataifi sirupem. Pak zakryjeme ai na 10
minut utérkou. Zbytek sirupu pouZzijeme pii podavani. Aby byl dezert jesté lahodnéjsi,
doporucuje se podavat ho s kopeckem vanilkové zmrzliny.

Portokalépita, pomerancovy kola¢, stejné jako ,mildpita“, jablkovy kola¢, C¢i
»vanilépita“, vanilkovy kolac, jsou velmi oblibené recké dezerty. Portokal6pita je pro nas
navic o to zajimavéjsi, Ze je jeho soucasti citrus, coZ v naSich zemépisnych podminkach
neni prili§ obvyklé, snad s vyjimkou kompotovanych mandarinek.

Pomerancové tezy se ale nepripravuji vSude, jsou vysadou jen nékterych Jonskych a
Egejskych ostrovi a pripravuji se téZ na Krété.

Zvlastni pozornost pripravé tohoto vonavého, sladkého dezertu vénuji na ostrové Chios,
kde do ného pridavaji, tak jako do nékolika dalSich cukrovinek, jiZ vySe zminénou
mastichu, jedlou pryskyfrici, ktera se neziskava nikde jinde na svété a ma blahodarné
l1écivé ucinky zejména na zaZivaci trakt.

Které suroviny na pomerancovy kolac
potiebujeme? 450 g polohrubé mouky, 250 g
slunec¢nicového oleje, 200 g cukru, 1/2 kg
chioské pryskyftice, 5 vajec, 500 g jogurtu, 2 dcl
mléka, 20 g prasku do peciva, pomerancové
aroma a ktiru, 100 g pomerancové marmelady
na pomazani

Sirup: 600 g cukru, pdl litru vody, 4 pomerance
nebo 1 pomerancovy dzZus + kiira, vanilka

Postup: Zatneme sirupem, pomerance £ | ) .
umyjeme a rozdélime na 4 dily. Nechame pres

noc v chladnicce. Nasledujiciho dne vylisujeme zpomerancli stavu. Piridame stejné
mnoZzstvi vody, cukr a uvedeme do varu. Pénu 1-2krat odstredime a nechame 10 minut
varit. Pridame vanilku a citronovou kiru a Stavu povafime 20-25 minut.

Ze vSech ostatnich ingredienci pripravime
postupnym vmichavanim tésto, pricemz vejce
nejprve rozslehame. VSe do hladka promichané
nechame odstat asi 10 minut a predehrejeme
troubu na 160 stupiii. PeCeme pii stiedni




teploté ve vymazaném pekacku asi 30 minut dozlatova.
Kola¢ je hotov, kdyz se zatne délit od stén pekace. JeSté horky kold¢ potieme
marmelddou, ktera na povrchu udéla zajimavou krustu, a polijeme sirupem.
Zakryjeme celofanem a na druhy den vloZime do chladnicky.

Pired servirovanim kola¢ zdobime platky pomerance, v nasSich podminkach miZeme
dozdobit i Slehackou.

Na ostrové Chios strouhaji pryskyrici mastichu a zdobi ji pomerancové rezy tésné pred
servirovanim.

Melomakardéna je jedno ze dvou vanocnich cukrovi, které se tradicné pecou pouze
v tento svatecni Cas. ,Melomakaréona“ znamena v prekladu tésto namacené v medu.
Cukrovi, které ma tvar vajicka, se plivodné nazyvalo makarénia a bylo servirovano i pii
pohtebnich hostinach. V sou¢asné dobé se v Recku ptipravuje predevsim na Vanoce.

Suroviny:

na sirup: % litru vody, 800 g krystalového cukru, 150 g medu, 3 tycinky skorice, 3
hiebicky

na tésto: 500 ml oleje, 1/2 hrnku krupicového cukru, 4 lzice brandy, 50 ml
pomerancového dzusu, 800 g hladké mouky, 1/2 1Zicky mletého hrebicku, 1 1Zicka
kypriciho prasku do peciva, 1/2 1Zicky jedlé sody

postup:

Sirup: varime vSechny prisady
kromé medu, dokud se cukr
nerozpusti. Stdhneme z plotny,
pridame med a michame, dokud se
emulze zcela nespoji.

Poté nechdame 3-4  hodiny
vychladnout. Nez suSenky
vyjmeme z trouby, musi byt sirup
chladny. Lze tedy sirup pripravit i
den predem.

Tésto: v mise smichame olej, cukr,
pomerancovy dZus a brandy,
priddme mouku promichanou s
kypricim praskem a sodou a vSe lehce promichavame.

Z tésta tvarujeme mensi SiSaté bochanky, asi 4 cm velké, rozloZime je na nevymazany
plech, pritlacime vidlickou a peCeme v predehraté troubé pti 180 °C asi 30 minut.

Po vyjmuti z trouby jeSté horké prelijeme sirupem a posypeme mletymi nebo sekanymi
orisky. Pfed podavanim jeSté mlizeme posypat skofrici.



Kourampiédes (¢téte kurabiédes) jsou mandlové susenky oblibené v Recku, na Kypru a
v Feckych komunitach v Anatolii i v fecké diaspore po celém svété. Jsou podobné mnoha
dalSim suSenkam znamym jako,qurabiya“nebo pod podobnymi nazvy uZivanymi
v osmanské a perské kuchyni.

Jde o druh peciva s mandlemi, jehoZ soucasti jsou prisady maslo, mouka, cukr, sil a
ptripadné vanilka nebo brandy (prvni obrazek).

Nejbéznéjsi prichuti je pravé
vanilka, ale dalsi variantou je
prichut recké brandy
(Metaxa), na Chiosu se
pridava masticha, v Thrakii a
Makedonii rtizova voda.

V nékterych regionech Recka
ma vano¢ni kourampiédes
silné aroma hrebicku.
Kourampiédes jsou také velmi
popularni  pfi  zvlaStnich
prilezitostech, jako jsou kftiny, ackoli dnes jsou
v Recku v nabidce cukraren po cely rok, nebot
jsou velmi vyhledavané turisty. Ti je Zzadaji
v nékterych tavernach jako zakusek ke kavé.

V Turecku nebo i v nékterych Turky obydlenych
oblastech Bulharska se téZ miZeme setkat s
»,aclbadem kurabiyesi” - mandlovymi suSenkami
velmi podobnymi bulharskym  vano¢nim
medenkam (druhy obrazek). Dalsi obdobou je
“ghorayeba“ - krehké mandlové pecivo
vykrajované do tvaru ptllmésice (posledni
obrazek) - vysada muslimskych oblasti azZ do
Persie.

Na pripravu potrebujeme: 3/4 kg masla, 1
sklenici mouckového cukru, 2 Zloutky, 2 dcl
vody, 1 1Zicku kyprictho prasku, 1/2 sklenky
brandy, 1300 g hladké proseté mouky, 1/2 kg
oloupanych sparenych prazenych mandli a asi 1

kg mouckového cukru na posypani.



Priprava: Predehiejeme troubu na 200 stupni.V panvi rozetfeme mandlova jadra a
mandle osmahneme dozlatova. Vyjmeme z trouby, odloZime a troubu stahneme na 180
stupnd. Kdyz mandle vychladnou, nasekdme je nahrubo. (V obchodech jsou dnes jiz
k dostani sekané mandle.) Poté rozmichdme maslo a mouckovy cukr a Slehame, aby
vznikla velmi nadychana krémova smés. Priddme vajeCné Zloutky, vodu, prasek do
peciva a brandy a pokracujeme v Slehani az do Uplného zpracovani. Dale s opatrnou
primési mouky a mandli pokracujeme v proslehavani.

Z hotového tésta tvarujeme kulicky (asi 4 cm) nebo kulaté placicky, vkladame do pekace
na pecici papir. Peteme je v predehraté troubé 20-30 minut podle jejich
velikosti. SuSenky jsou hotové, kdyZ zhnédnou a jejich povrch ,vyskoci“. Vyjmeme je z
trouby a nechdme je 8-10 minut ,stat“ a vychladnout. Pak je dlikladné obalime
v mouckovém cukru.

Vypracovala: Bc. Miloslava Vobrubova, absolventka oboru balkanistika na FF MU



