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TURSKA KUHINJA: VELIKO VEC KOT KEBAB!

Foto: Marco Secchi, Unsplash

Turska kuhinja je zelo raznovrstna in barvita, s
stevilnimi zacimbami, ki ustvarjajo raznovrstne okuse.
Po mnenju mnogih spada med najboljse in najbolj
slovece kuhinje sveta. Turska kuhinja se zdalec ni samo
meso na zaru, kebab, burek in baklava, po katerem jo
povprecni zahodnjaki najbolj poznamo.
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Evrope in
Azije,
severnihin
juznih dezel
so se mesali
ne le
kulturni

™ vplivi,
temvec tudi
kulinarika in
zato je
turska
kuhinja tako
bogata.
Velik vpliv je
imelo tudi
Osmansko
cesarstvo,
ki je trajalo
od leta
1299 do
leta 1923.

Foto: Fatih Yurur, Unsplash

V casu Sulejmana Velicastnega je bilo Osmansko
cesarstvo eno najvecjih svetovnih viadavin ter je v
palaco Topkapi prineslo tudi vplive iz tujin drzav. Palaca
Topkapi je bila palaca otomanskih sultanov in Se vedno
stoji na strateski tocki ob Bosporski ozini. Od tu se je
upravljalo s cesarstvom in tu se je ustvanrjalo nove jedi in
se pisalo recepte, ki jih Se dandanes uporabljajo turske
gospodinje.

Na dvoru je zivelo okoli 4000 ljudi, vkljuéno s predelom
harema, kjer je Zzivela sultanova druzina, zenske in
otroci. Kuhali so v dvornih kuhinjah, vsak del je imel na
skrbi doloceno, za koga pripravi hrano. Najboljsa kuhinja
je bila rezervirana za sultana, se danes lahko najdemo v
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kuhinjah napisane recepte, nekatenri so bili napisani kar
Nna stenah kuhinj. Glavni kuhar je vsak dan poskrbel, da
je sultan takrat, ko je bil v palaci, dobil raznovrstne jed..
INn ker bi hrana lahko bila zastrupljena, je bilo potrebno
poskrbeti za varnost, zato je imel dvor preizkusevalce.
Na male kroznicke so razdelili vsake jedi po malo, kar se
Vv turscini imenuje meze, se danes je ostalo ime enako.
Meze je turska predjed, katerakaoli, saj jih je veliko. In ker
so Turki viadali tudi na Balkanu, je veliko turcizomov,
turskin besed, ki jinh poznamo tudi v Sloveniji. Od tu izrek,
rgremo neksgj pomezit«. Gremo neka] malega pojest, iz
turske besede meze.

™ »

e

Foto: Faisal M, Unsplash

V palaci so vedno znova in znova ustvanrjali tudi recepte
za sladice, turske sladice so polne sladkorja ter
oresckov in mascobe, na tisoce in tisoce kalorij. Te je
sultan potreboval zato, da je ohranil moc¢ in orescki so
poskrbeli, da je dobil afrodiziak. Se danes vam bodo
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turski trgovceci na
stojnicah ponujali
Sultanovo viagro, to
Nni Nic drugega kot
sladki turski lokum. A
o sladicah in
receptih kasneje.

Turcija je ena redkih
drzav na svetu, ki je
samooskrbna, kar
pomeni, da prav vso

hrano za vse prebivalce lahko pridela doma. Najvecja
vrednost sta sadje in zelenjava, ki dozorita na toplem
mediteranskem soncu in ne v rastlinjakin pod umetno
lucjo, zato je okusna in paradiznik je res rdec, socen,
sladek in marelice disijo po marelicah brez dodatkov
umetninh arom. Mediteranski del Turcije je prava pasa
za okuse in barve, zato se je v tem predelu tudi rodil »a/l

nclusive« turizem.

Foto: Maria Teneva, Unsplash
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Turcija je mama »all inclusive«
hotelov, ker so imeli lastniki Nna
voljo toliko sadja in zelenjave
skozivse leto, da so se
spomnili in uvedli Nnacin
obrokov, ki so jih v hotelin
ponujali skozi ves dan, saj so
temeljili predvsem na zitaricah
iN zelenjavi, kar je bilo cenovno
sprejemljivo.
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Poseben obred Turkov je pitje ¢aja. Obiskovalci so
vedno prepricani, da se v Turciji pije turska kava, a pitje
kave ima v Turcijidrugacen pomen. Strezejo jo ob velikih
obiskin in dogodkih, v tradicionalnem delu Turcije
simboliéno skuha kavo tudi bodoca nevesta, ko pridejo
na obisk starsi njenega bodocega zenina. Ce skuha
sladko kavo, pomeni, da z veseljem pristaja na poroko,
srednje sladka pomeni, da se bo porocila in ce bodoca
Nnevesta kavo soli, pomeni da ji izbira nikakor ni vsec.
Kavo kuhajo v Turciji tudi na drug nacin kot jo Slovenci.
Tudi v Bosni pravi pesem »Kafu mi draga ispeci«. V
dzezvo se da najpre] mleta kava, ki se malo preprazi.
Nnato jo zalijejo s hladno vodo in mesajo do vretja, nalijejo
v fincan ali malo skodelico, zraven pa ponudijo kos
lokuma ali sladkonrja v kockah. Kava je gosta in mocna,
Nna dnu ostane veliko usedline. In ce ste v pravi druzbi,
se vedno najde zenska, ki obvlada fal/im, branje usode iz
kavne usedline. V Istanbulu so na ulici Istiklal mali lokali,
kjer vam ob skodelici popite kave, napovedo se usodo.

Foto: Zekerjya Sen, Unsplash
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A prava turska nacionalna pijaca je c¢aj. Pravi crni caj, s
katerim zacnejo dan in s katerim, se dan nadaljuje
pozno Vv vecer. Strezejo ga v malih stekleninh kozarckih,
ki imajo oblko tulipanove glavice, spet tradicija, saj
tulipani izvirajo iz Turcije. Steklene kozarcke polozijo na
male kroznicke, dodajo kocke sladkorja ob rob in
prilozijo malo zlicko. In obred se zacne: kocke v caj,
mesanje in pitje po pozirkih in pogovor ali samo
opazovanje ljudi, ki hodijo mimo ali zazrtost v Bosporsko
ozino...

Domacini pijejo &rni caj, redko se zgodi da narocijo Ada
Caj, to je zeliscni caj in skoraj nikoli ne pijejo Elma &aja, ta
je za turiste. Sladek jaboléni ¢aj, s katerim pokazejo
gostoljubnost gostu in s katerim trgovci vabijo k
Nnakupu, saj ko enkrat spijete kozarcek caja z njimi, ste
ze znanci in zdaj je ze cas za nakupe. Tradicionalni turski
caj se kuha v ca/adaniiku, posodi iz dveh delov, spodaj je
posoda za vretje vode in zgoraj v malo vode veliko
droblienega crnega caja, ki je osnova za pripravo. Ko
oba dela zavreta, se v kozarcek skozi cedilo nalije
najpre] malo ¢érnega dela in nato dolije vrela voda. In
glede na kolicino koncentracije c¢rnega caja, lahko
izbiramo med razlicno mocnim cajem. Aci/k je najbolj
blag in Sertje najmocnejsi. In ucinki caja so podobni pitju
kave, torej tisti, ki imajo tezave s spanjem, se naj pitju v
vecernih urah izogibajo. V turskinh mestih je polno &ajnic,
kjier vedno dobimo svez c¢crni caj, nekatere so
rezervirane samo za moske, ki ob pitju caja radi
klepetajo in igrajo sah.

Se vsaj tri narodne pijace moramo omeniti. Ayran. To je
jogurt, zmesan z vodo in soljo, ki se odlicno prileze k
zelenjavnim in mesnim jedem in ga domacini pijejo
skoraj ob vsakem obroku, tako kot vodo. Sahlep pa je
pijaca, ki se pije v hladnih zimskih mesecih. Znacilna je za
Turcijo, odlicnega okusa in nenavadne sestavine. V njegj
so drobljena korenina turske orhideje, sladkor in mleko,
Nna vrh potresena s cimetom. Pije se vroca.
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Orhideja, iz katere se
pripravija salep, je
zascitena z zakonom in
se je ne sme izvazati, niti
prikazovati s slikami. Raki
pa je janezevo zganje, Ki
se ga pije mesanega z
vodo alisamega.
Strezejo ga v glavnem v
pivnicah, kamor zahajajo
samo moski, ki se zbirajo
ob igranju kart all
bekemijain v modernih
turskinh restavracijah.
»Serefe«, se nazdravi s
kozarci. Na zdravje. Turki
so gostoljubni, za njih je
gost kralj, od Boga
poslan. Zato se mu tudi
pri obroku ponudi
Najboljso hrano in precej
raznovrstno. Turki nikoli
Nne skuhajo samo ene
vrste hrane, miza se
mora sibiti od barvin
okusov. Za obiskovalca, ki
prvic sede za tako mizo,
je to pravo razkosje. Ce
ste povabljeni k obroku k
domacinom v
tradicionalnem predelu,
je velika verjetnost da
boste jedli na tleh, kjer
vam bodo na velikin
pladnjih prinesli hrano,
speklisvez kruh in
ponudili svezo vodo.
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Foto: Joao Marcelo, Unsplash
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Gost vedno dobi najboljse, pa cetudi si gostitelji sami
odtrgajo od ust. Obrok se zacne z Afiyet Olsun, kar
pomeni dober tek. In konc¢a s poklonim kuhanrju: Egline
Saglik. To pomeni — »naj se ti pozlatijo roke« oziroma
»naj] bodo roke zdrave«. In ko pojedo, tako] odnesegjo
kroznike in posode, saj je znak neviljudnosti, e ostanegjo
dlje na mizi. Po obroku pa se spet pije crni caj.

Turki dan zacnejo s kozarckom caja in z belim sirom,
olivami, paradiznikom in kumarami. In seveda z belim
svezim kruhom, ki ga prodajajo za vsakim vogalom.
Kruh pecejo veckrat na dan, saj domacini jedo vedno
svezega in da ga ni prevec, ga specejo v strucah po pol
kilograma ali se manjse. To je tipicen turski zajtrk. Za
Solarje, studente in tiste, ki hitijo Nna delo, pa je na ulici
polno prodajalcev simitijev, sezamovih obrockov, kot bi
bile za nas zemljice. Topli zapeceni sezamovi obrocki in
skodelica ¢aja, zajtrk za revne, pravijo domacini.

Foto: Enes Aktas, Unsplash
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Kosilo in
vecenrja sta
obroka, kiga
turske
gospodinje,
vsaj tiste ki so
doma in teh jeg,
razen v velikin
mestih, veliko,
pripravljajo
doma.
Sekljajo,
rezejo, zvijajo,
pecejo in
mesajo z
veliko ljubezni
za svoje
druzine in vsa
ta ljubezen se
poleg pristnih
okusov,
potem okusi
tudi v hrani.
Obicajna
vsakodnevna
kuhinja je
sestavljena iz
preprostin
sestavin,
veliko je
zelenjave in
zitaric,
predvsem
bulguryain riza
terlece in
Cicerike.

Foto: Syed Hussaini, Unsplash
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Neskoncne kombinacije zelenjave in nepogresljiv turski
jogurt ter bogastvo zacimb, nekatere nam neznane,
uporabljiajo vsak dan. Tak je denimo sumak, zacimba, ki
prezene vonj po cebuli in cesnu, ki se veliko uporablja v
turski kuhinji. Kraljica zacimb pa je seveda paprika,
sveza, susena, drobljiena, mleta, v mezgi, pekoca ali
sladka.

0Od enega do drugega predela Turcije pa je potem
odvisno, koliko rib in mesa se znajde v jedeh in kolikokrat
na teden. Ce v zimskih mesecih zmanjka sveze
zelenjave, je na bazarju obilica susene, ki jo namaocijo v
vodi in jo uporabijo kot svezo.

V nadaljievanju smo za vas izbrali neka; enostavnih in
zdravih receptov, ki vsebujejo vse tudi nam dostopne
sestavine in predstavijo tursko kuhinjo brez bureka ali
kebaba. Vsi recepti so prirejeni za 4 osebe in merske
enoti so v skodelicah ali ¢ajnih kozarckih, tako kot
kuhajo Turki. Skodelica je priblizno dva decilitra, cajni
kozarcek pa en deciliter. Afiyet Olsun !

AYRAN — PIJACA IZJOGURTA

e 4 skodelice tekocega navadnega jogurta
e 3 skodelice hladne vode
e sol po okusu

V vre¢ nalijemo jogurt, vodo in sol, stepemo z metlico, da
se sestavine premesajo in ponudimo ohlajeno k obroku.
Pijaca prija zlasti v vrocih dneh.

MERCIMEK CORBA — JUHA 1IZ RDECE LECE

1,5 skodelice rdece lece
4 skodelice vode

1 glavica cebule

4-5 zlic oljénega olja
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Zlica bele moke

srednje velik krompir
srednje veliko korenje
Zlica paradiznikove mezge
1 zlica mlete rdece paprike
sol, poper, suha meta

=S A

e o o o o o
=

Najbolj znana turska juha je gosta in okusna ter
enostavna za pripravo. Leco operemo, jo stresemo v
vodo in kuhamo v srednje vreli vodi tolko casa, da
postane rumena in mehka. V drugi posodi za juho na
oljicnem olju preprazimo cebulo, dodamo zlico moke in
zlico rdece mlete paprike ter na njo stresemo leco z
vodo. Pocakamo da zavre, zmanjSamo temperaturo in
vanjo na drobno naribamo surov krompir in korenje.
Kuhamo se pol ure ob rahlem vretju. Po zelji zmiksamo
s palicnim mesalnikom, tako bo juha bolj] gosta in
enakomerna, lahko pa pustimo, da se obcuti tekstura.
Dodamo se veliko Zlice suhe mete, kar doda juhi pravi
turski okus. Turki juho postrezejo v skodelicah z rezino
limone, kapljica ali dve doda se dodatno svezino.

BULGUR PILAV — BULGUR Z ZELENJAVO

1 skodelica grobega bulgurja
2 skodelici vode

1 glavica cebule

1 zelena paprika

1 srednje velik paradiznik

1 zZlica paradiznikove mezge
4-5 zlic oljiénega olja

sol, poper, suha meta

Bulgur je poleg riza najpogosteje uporabljana zitarica v
turski kuhinji. Je zdrava, saj ima nizek glikemicéni indeks
IN je zato zelo primerna tudi za diabetike. Pripravija se
Nna veliko nacinov, predstavijen je recept, ki lahko sluzi
kot samostojna jed ali priloga. Za prilogo lahko
ponudimo cacik, tip grskega jogurta, v katerega na
drobno narezemo sveze kumarice, dodamo strok
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nasekllanega cesna, sol in scep ali dva svezega ali
susenega kopra ter pol skodelice vode.

Na oljcnem olju preprazimo cebulo, dodamo na kocke
Nnarezano zeleno papriko, na kocke narezan in oluplien
paradiznik in prazimo nekaj minut. Prazimo v srednje
visoki posodi. Dodamo bulgur, vodo, paradiznikovo
mezgo, poper, sol in suho meto. Kuhamo na zmernem
ognju, da povre vsa voda , pokrijemo s pokrovko in
pustimo stati 10-15 minut, da zrnca vsrkajo vso vodo.
Premesamo n postrezemao.

BULGUR KOFTE — KROGLICE IZ BULGURJA

1 skodelica drobnega bulgunrja

1 skodelica vode

2 srednje velika krompirja

1 srednje velika cebula

5-6 Zlic oljénega olja

1 Zlica rdece milete paprike

1 Zlica paradiznikove mezge alimezge iz paprike
1 zlica kumina (orientalska zacimba, ne kumina]
1/ 2 Zlice paprike cili v kosmicih

poper, sol

sopek svezega petersilja

glavica mehke solate ali kristalke ali ledenke

Pri pripravi te hrane uzivajo otroci, ki lahko oblikujejo
kroglice. Jed je primerna za lahko vecerjo. Posebej
skuhamo dva neolupliena krompirja, do mehkega. V
skledo za pripravo testa ali solate stresemo bulgur
(neopran], priljemo vrelo vodo in pokrijemo, da vsrka
vso vodo, priblizno za 10 minut. Posebej na olju
preprazimo cebulo do mehkega, dodamo papriko,
kumin, poper, sol, cili in paradiznikovo mezgo.
Nasekljamo petersil). Krompir olupimo, pretlacimo in
solimo po okusu. Primesamo k bulgunju, ki je vpil vodo.
Dodamo cebulo z zacimbami. Najprej premesamo s
kuhalnico in pustimo, da se malo ohladi. Posebe]
operemo liste solate in jih razporedimo na pladen). Z
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roko oblikujemo kroglice ali svaljke in jinh polagamo med
liste solate. Ob robove postavimo rezine limone.
Kroglice se jedo tako, da vzamemo list solate, van)
zavijemo bulgurjevo kroglico in po zelji dodamo kapljico
limoninega soka.

PIYAZ — SOLATA IZ BELEGA FIZOLA

2 skodelici belega fizola

2 srednje velika paradiznika

1 /2 Sopka svezega petersilja

2 srednje veliki cebuli (lahko tudi mlada cebula)
1,/ 2 cajnega kozarcka oljicnega olja

sok polovice limone

1 Zlica vinskega kisa

sol po okusu

crne olive, trdo kuhana jajca

Osvezilna solata iz belega fizola je lahko samostojen
obrok ali priloga. Bel fizol ¢ez no¢ namocimo v vodi,
speremo in skuhamo do mehkega ali za hitrejso pot
uporabimo lonec na pritisk. Ohladimo. Na drobne kocke
narezemo oluplien paradiznik, na kocke narezano
cebulo, nasekljamo svez petersilj, dodamo olje, kis, sok
limone, sol , dodamo ohlajen fizol in premesamo.
Serviramo na velikem krozniku in ob straneh polozimo
crne olive in na rezine narezana trdo kuhana jajca.
Zraven se podajo zapecene rezine kruha na oljcnem
olju.

IMAM BAYILDI (Imam je padel v nezavest] — POLNJENI
MELANCANI

4 manjse jajcevce

2 srednje veliki cebuli

2 velika paradiznika

1,/ 2 skodelice oljicnega olja

4 stroki cesna

1/ 2 sopka svezega petersilja
sok pol limone
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e cCcajna zlicka soli
e cajna zlicka sladkonrja
e skodelica vode

Imam bayildi je ena najbolj] znanih turskih jedi, zgodba
pravi, da je tako navdusila muslimanskega duhovnika,
da je padel v nezavest, od tu tudi Ime. Zraven se
cudovito poda gyrarn.

Jajcevce operemo in jih olupimo v pasovih, priblizno
centimeter sSirokin po dolzini. Nato jim zarezemo v
dolzino, vendar ne do konca, da jih ne prepolovimo,
vendar samo odpremo. V globoko posodo natocimo
vodo, ji dodamo veliko zlico soli in namocimo vanjo
jaj€evce za priblizno pol ure, da izlocijo grenke sokove.
Olupimo in nasekllamo c¢cebulo In jo zmesamo s
sladkorjem in soljo. Olupimo stroke cesna in ga drobno
sesekljamo, sesekljamo petersilj. Olupimo paradiznik,
odstranimo semena in drobno naseklamo v kocke.
Skupaj] umesamo cebulo, paradiznik in petersilj] ter
cesen. Jajcevce vzamemo iz vode in osusimo. V zarezo
jih napolnimo z mesanico cebule in paradiznika. Zlozimo
jin v naoljieno nizjo posodo. Nato zmesamo limonin sok,
oljéno olje in vodo in prelijemo jajcevce. Pecemo pokrito
z alufolijo priblizno pol ure na 180-200 stopinj Celzija,
Nnato odkrijemo folijo in pecemo se 10 minut na 200-
220 stopin) Celzija, da se lepo zapece. Vzamemo iz
pecice in pustimo stati 10 minut. Previdno jih
prelozimo na servirni kroznik, da ne razpadejo.

YAPRAK DOLMA — POLNJENI LISTIVINSKE TRTE

200 gr mladih listov vinske trte
1 skodelica vode

1,/ 4 skodelice oljicnega olja
scepec sladkonrja

sok pol limone

Za polnjenje:

e 1 skodelicariza
e 1 velik paradiznik
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1 Zlica paradiznikove mezge

1 velika cebula

1/ 2 skodelice oljicnega olja

1/ 2 sopka svezega petersilja

zZlica suhe mete

sol, poper

po zelji zlica suhega ali svezega kopra

po zelji plodovi pinije, €rne rozine in cimet

Male sarmice iz listov vinske trte zahtevajo veliko casa
iNn turske gospodinje jinh pripravijo, ko zelijo Se posebe]
razvajati svoje domace. Na oljicnem olju preprazimo na
drobno sesekljano oluplieno cebulo, nasekljan in olupljen
paradiznik, kateremu smo odstranili semena, dodamo
skodelico opranega riza, paradiznikovo mezgo, sol,
poper, suho meto in zaljemo s skodelico vode, kuhamo,
da povre tekocina in ohladimo. Dodamo nasekljan svez
petersilj in po zelji koper, pinije, rozine in cimet, kar da
sarmicam poseben orientalski okus.

Liste vinske trte operemo in za minutko ali dve
pokuhamo v osoljienem kropu ter jinh pobiramo ven s
penovko (kuhamo po 3-4 liste posebej in jinh nato
ohladimo v hladni vodi, da ohranijo lepo barvo]. Peclje
porezemo. Polnimo jih na naslednji nacin, najbol
enostavno je na deski, list obrmnemo z gladko stranjo
navzdol in ziicami na listu navzgor, tako da so na
notranji strani, ko jih zavijemo. Sirsa stran je na strani,
kjer zacnemo zavijati. Na sredino damo zlicko nadeva,
zapognemo liste navznoter in zvijemo v mali zvitek, velik
kot prst. Z zakljuckom zvitka jinh polagamo tesno v
Nnaoljieno posodo drugo poleg druge, da zapolnimo ves
prostor, ko v prvem delu zmanjka posode, gremo lahko
Vv nadstropje in jih zlagamo. Pazimo, da so zapolnjena
vsa mesta. Nato jih prelijemo z mesanico olja, vode in
limoninega soka in kuhamo na zelo sibkem ognju
priblizno 30-40 minut, da povre vsa tekocina. Po
potrebi dodamo malo vode. Pustimo vsaj pol ure, da se
ohladijo do mlacnega. Postrezemo skupaj] z grskim
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tipom jogurta, male sarmice jemo z roko in jih
pomakamo v jogurt.

MENEMEN — JAJCA S PARADIZNIKOM IN PAPRIKO
8 jajc

100 gr belega sira iz slanice

2 papriki (kozji rog je najboljsa)

1 velik paradiznik

1/ 2 Sopka svezega petersilja

2 Zlici oljiénega olja

sol po okusu

Jed je podobna satarasu, ki mu dodamo bel sir. Jajca
stepemo v posodi. Olupimo paradiznik, odstranimo
semena in ga narezemo na drobno, razpolovimo
papriko, odstranimo semena in jo narezemo na drobno.
V sSiroki ponvi ali nizki posodi preprazimo na olju cebulo,
dodamo paradiznik in papriko ter prazimo do mehkega.
Cez prelijemo jajca, solimo, dodamo nadrobljen beli sir
IN stalno mesamo z leseno kuhalnico, da jajca niso vec
tekoca, a se vedno ne suha. Odstranimo s stedilnika in
cez posujemo nasekljan petersil;.

IRMIK HELVA — HELVA IZ ZDR0OBA

1 skodelica psenicnega zdroba
2 skodelici mleka

2 jedilni zlici pinijevih plodov
100 grmasla

1 skodelica sladkonrja

Helva je ena najbol] znanih in kaloricnih turskih sladic. Ob
Nnjej ponudimo kozarcek turskega caja. V ponev s
teflonom ali ponev, kjer se zdrob ne bo prijemal,
stresemo zdrob in pinijeve plodove ter mesamo z
leseno kuhalnico na sibkem ognju vsaj pol ure, da dobil
lepo svetlo rjavo barvo. Ne odhajamo stran od
stedilnika, ampak stalno mesajmo, da se ne prime ali
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zazge. Odstavimo z ognja. V drugi posodi na srednem
ognju zavremo mileko, maslo in sladkor. Ko zavre,
prelijemo zdrob, pristavimo na ogenj in na srednjem
ognju stalno mesamo v isti smernri, da zdrob posrka vso
tekocino in se zacne zmes drobiti. Odstavimo in
pokrijemo s pokrovko. Pustimo 25 minut in od casa do
Casa pomesamo, da zmes razpade. NajboljsSa je topla
alimlacna, pa tudi hladna ne bo ostala dolgo casa.

KAYMAKLI KAYSI|I TATLISI — SLADICA 1Z2 SUHIH
MARELIC

250 gr suhih marelic

1 1/ 4 skodelice sladkonrja

2 skodelici vode

250 gr kajmaka, mascarponeja ali ricotte

Turcija ima ogromno marelic, ki jih vecinoma susijo in
izvazajo v Evropo. Marelice v tem receptu lahko
zamenjamo s suhimi datlji ali suhimi figami. Kot v vseh
turskih sladicah, je tudi tu ogromno sladkorja. Cez noc&
Nnamocimo suhe marelice v hladni vodi. Naslednji dan
zavremo vodo in sladkor, da dobimo sladkorni sirup, pri
tem s kuhalnice pocasi padajo kapljice. Odcejene
marelice kuhamo v sirupu 15 minut, odstavimo posodo
in ohladimo. Hladne odpremo po dolzini z nozem,
vendar naj se drzijo skupaj, napolnimo jinh s kajmakom,
mascarponejem ali ricotto sirom. Razporedimo jih po
krozniku in potresemo z grobo nasekljanimi pistacijami.
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