TURSKI DAN

TurSka kuhinja je prava zakladnica okusov in tradicije. Njeni obroki zdruzujejo svezino
zelenjave, bogastvo zaCimb in druzabnost ob mizi. Pripravili smo vam izbor jedi, ki vas
bodo popeljale v srce Istanbula, na obale Sredozemlja in v anatolske vasi.

Nas dnevni jedilnik:

- zajtrk: Kaymak ve Bal (kajmak z medom,
dopoldanska malica: Yogurt (jogurt s sadjem),
kosilo:

o Mercimek Corbasi (leCina juha),

o Tavuk sis (piS€ancji kebab),

o Pilav (riz),

o Baklava (sladica)
popoldanska malica: Taze meyve (sveZe sadje)
vecCerja: Borek (burek — zavitek s sirom)

Osnovni recepti

Kaymak ve Bal (kajmak z medom)

Za 4 osebe:
- 400 g kajmaka (lahko nadomestite s sladko smetano ali mascarponejem),
- 6 -8 Zlic meda,
- mleti oreScki (pistacije ali leSniki) za posip.

Ce imate svez kaymak, ga rahlo premes$ajte z vilicami, da postane kremast. Ce
uporabljate mascarpone ali sladko smetano, jo rahlo stepite, da bo mehka in zraéna. Med
postopoma dodajte kajmaku in nezno premeSajte, da dobite enakomerno sladek namaz.
Postrezite na svezem kruhu. Po vrhu potresite sesekljane oreScke za teksturo in aromo.

Yogurt s sadjem (jogurt)
Za 4 osebe:
- 500 g gostega jogurta,
- 200 g svezega sadja (npr. jagode, breskve, grozdje),

- 2 Zlici medu.

Jogurt razdelimo v skodelice, dodamo narezano sveze sadje in pokapamo z medom.



Mercimek Corbasi (le€ina juha)

Za 4 osebe:
- 200 g rdece lecCe,
- 1 Cebula,
- 1 korencek,
- 2 Zlici paradiznikove mezge,
- 1 Zlica masla ali olja,
- 11 zelenjavne juSne osnove,
- sol, poper, kumina.

Na maslu preprazimo Cebulo in korencek, dodamo paradiznikovo mezgo in leCo. Zalijemo
z jusno osnovo in kuhamo priblizno 25 minut. Juho zacinimo in po Zelji zmiksamo v gladko
kremno juho.

Tavuk Kebabi (piS¢ancji kebab)

Za 4 osebe:
- 500 g piS€ancjega mesa (file),
- 3 Zlice olivnega olja,
- sok polovice limone,
- 2 stroka Cesna,
- 1 Zli¢ka paprike,
- sol, poper.

Meso narezemo na ko$Cke in mariniramo z oljem, limono, ¢esnom in zaCimbami. Nato
meso nabodemo na pali€ice in spe€emo na zaru ali ponvi. Postrezemo z rizem (pilav) in
solato.

Pilav (riz)

Za 4 osebe:

250 g riza,

1 Zlica masla,

500 ml juSne osnove,
sol.

Riz na hitro poprazimo na maslu, zalijemo z vro€o osnovo in kuhamo do mehkega.
Pustimo nekaj minut pocivati in nato postrezemo.



Baklava (sladica)

Za 4 osebe:
- 250 g listnatega testa ali vleCenega testa (yufka)
- 150 g mletih orehov ali pistacij
- 100 g masla (stopljenega)
- 200 g sladkorja
- 100 ml vode
- 2 Zlici medu
- nekaj kapljic limoninega soka.

Testo razrezemo na velikost pekacCa. Plasti testa polagamo eno na drugo in vsako
premazemo z maslom. Na sredino nalozimo plast mletih orehov/pistacij, nato zopet
prekrijemo s plastmi testa, vsako namazano z maslom. Z ostrim nozem narezemo na
rombe ali kvadratke. Pe€emo pri 180 °C priblizno 30—-35 minut, da postane zlato rjava.

Medtem pripravimo sirup: vodo in sladkor kuhamo 10 minut, dodamo med in limonin sok.
Vroc€ sirup prelijemo ¢ez peceno baklavo in pustimo, da se dobro vpije.
Taze meyve (sveze sadje)

Za 4 osebe:
- 400 g sezonskega sadja (npr. lubenica, grozdje, fige).

Sadje narezemo in postreZzemo kot osvezilno malico.

Borek (burek s sirom)

Za 4 osebe:
- 400 g listnatega testa ali yufke,
- 200 g feta sira,
- 1jajce,
- 2 Zlici jogurta
- malo olja za premaz.

Sir zmeSamo z jajcem in jogurtom. Testo napolnimo z nadevom, zvijemo in premazemo
z oljem. Pe¢emo 25 minut pri 180 °C, da dobi zlato skorjico.

Naj vas ta jedilnik popelje v turski utrip — poln topline, okusov in druzabnosti.

AFIYET OLSUN! DOBER TEK!
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