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ADANA KEBAB

Skfadniki:

e 500 g mielonej baraniny

e 1duza cebula, drobno posiekana

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane

e 1tyzeczka mielonej papryki

e 1/2 tyzeczki mielonego kminku

e 1/2  tyzeczki  pieprzu  cayenne
(opcjonalnie dla ostrosci)

e Sol i $wiezo mielony czarny pieprz do
smaku

e Swieza kolendra lub natka pietruszki,
drobno posiekana, do dekoragji

Przygotowanie:

1.W misce wymieszaj mielone mieso z cebula,
czosnkiem, papryka, kminkiem, pieprzem
cayenne, solg i pieprzem.

2. Doktadnie ugniec sktadniki, az stworzg
jednolitg mase.

3.Formuj mieso na dtugie, pfaskie ksztatty
wokot metalowych szpad do kebaba.

4. Grilluj kebaby na $rednio-wysokim ogniu,
obracajac co kilka minut, az beda ztote i
dobrze przypieczone.

5.Podawaj na ciepto z ptaskim chlebem, satatka
| jogurtem lub tzatziki.

DONER KEBAB

Skladniki:

e 500 g mielonej baraniny

e 1duza cebula, drobno posiekana

e 2 73bki czosnku, drobno posiekane

e 1tyzeczka mielonej papryki

e 1/2 tyzeczki mielonego kminku

e 1/2 tyzeczki pieprzu cayenne
(opcjonalnie dla ostrosci)

e S0l i swiezo mielony czarny pieprz do
smaku

e Swieza kolendra lub natka pietruszki,
drobno posiekana, do dekoracji

Przygotowanie:

1.Mieso pokroj w bardzo cienkie plastry. W duze;
misce wymieszaj mieso z oliwg, czosnkiem,
papryka, kminkiem, sola i pieprzem.

2.Natoz mieso na pionowy ruszt do kebaba lub
utéz warstwami w wysokiej, waskiej formie,
dociskajac kazdg warstwe.

3.Piecz w piekarniku w 200°C przez okoto 1,5
godziny lub do momentu, gdy zewnetrzna
warstwa sie zrumieni.

4 Krojac, $ciagaj cienkie plastry miesa z zewnatrz
na miare potrzeb.

5.Podawaj mieso w pitach z satata, pomidorami,
cebula i sosem czosnkowym lub tzatziki.



MEZE

Meze to tradycyjne danie kuchni srodziemnomorskiej i bliskowschodniej, ktore sktada sie z r6znych
matych przekasek serwowanych jako przystawka lub positek. Ponizej przedstawiam kilka

popularnych przekasek, ktore mozna wigczy¢ do Twojego zestawu meze.
1. Tzatziki:
o 1szklanka jogurtu greckiego
o 1o0gorek, starty i odciskany z

1.Hummus: o nadmiaru wody
o 1puszka ciecierzycy (okofo 400 o 2 zabki czosnku, przecisniete
g) o o 2 tyzki oliwy z oliwek
o 2 zabki czosnku Q “ ) o Sok z1/2 cytryny
O

Sok z 1 cytryny

2 tyzki tahini (pasty sezamowej)
o 3 tyzki oliwy z oliwek
o SOl i pieprz do smaku

2.Babaganoush (pasta z

baktazana):

o 1duzy bakfazan

1 zabek czosnku, przecisniety

11yzka tahini

Sok z 1/2 cytryny

o 1tyzka oliwy z oliwek

o Sol do smaku

o Garsc posiekanej pietruszki

o SOl i pieprz do smaku
o Swieza mieta lub koperek, drobno
posiekane
2.Falafele:
o 1szklanka namoczonej przez noc
| surowej ciecierzycy
o 1cebula, drobno posiekana
o 2 zabki czosnku, przecisniete
o 1/4 szklanki posiekanej pietruszki
o 1tyzeczka mielonego kuminu
o 1/2 tyzeczki mielonego kolendry
o SOl i pieprz do smaku
o Olej do smazenia
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Przygotowanie:
1.Hummus:
o Wszystkie sktadniki blenduj na gtadka mase. Mozesz dodac odrobine wody lub wiecej oliwy, aby
uzyskac¢ pozadana konsystencje.
o Podawaj z oliwg i posypka z papryki.
2.Babaganoush:
o Baktazana naktuwaj widelcem, piecz w 200°C przez 30-40 minut, az skorka stanie sie pomarszczona i
miekka.
o Migzsz wydraz i zmiksuj z resztg sktadnikow.
o Podawaj z oliwg i pietruszka.
3. Tzatziki:
o Wymieszaj wszystkie sktadniki. Przed podaniem schtodz w lodowce, aby smaki sie przegryzty.
4 Falafele:
o Ciecierzyce zblenduj z cebula, czosnkiem, ziotami i przyprawami na gfadka mase. Uformuj mate kuleczki
lub ptaskie kotleciki.
o Smaz na srednim ogniu do zrumienienia z obu stron.



BAKLAVA Sktadniki:
S & e Ciasto filo - okoto 450 g (zazwyczaj

dostepne w sklepach w formie zamrozone))
e Miekkie masto - 250 g
e Mielone orzechy (np. wtoskie, pistacje lub
migdaty) - 2 szklanki
e Cukier - 1/3 szklanki
e Cynamon mielony - 2 fyzeczki
Skfadniki na syrop:
e Woda - 1szklanka
Cukier - 1 szklanka
Midd - 1/2 szklanki
Sok z 1/2 cytryny
1laska cynamonu (opcjonalnie)

Przygotowanie:

1.Przygotowanie syropu:
o W matym garnku wymieszaj wode, cukier, midd, sok z cytryny i laske cynamonu. Zagotu;.
o Zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 10 minut. Nastepnie odstaw do ostygniecia.
2.Przygotowanie orzechowej mieszanki:
o W misce wymieszaj mielone orzechy, cukier i mielony cynamon.
3.Montaz baklavy:
o Roztop masto. Przygotuj kwadratowg lub prostokatng forme do pieczenia (ok. 20x30 cm) i
lekko ja nattusc.
o Roztoz ciasto filo, starajac sie, aby nie wyschto (przykryj je wilgotnym recznikiem).
o Na dnie formy utdz 2 warstwy ciasta filo, kazdg posmarowujac mastem.
o Na ciasto wytdz warstwe mieszanki orzechowe;j.
o Kolejno ukfadaj kolejne warstwy: 2 warstwy ciasta filo (kazda smarujac mastem), nastepnie
orzechy. Powtarzaj, az do wykorzystania sktadnikow, konczac warstwa ciasta filo.
o Ostroznie, ostrym nozem, pokroj baklave w romby lub kwadraty.
4 Piecz i polewaj syropem:
o Piecz w piekarniku nagrzanym do 160°C przez okofo 50 minut, az ciasto bedzie ztociste i
chrupigce.
o Goraca baklave polej rownomiernie ostudzonym syropem. Pozwol, aby syrop wchtonat sie w
ciasto.
5.Chtodzenie i podawanie:
o Pozostaw baklave do ostygniecia i chtodzenia przez kilka godzin, najlepiej przez noc, aby smaki
Sie przegryzty.
o Podawaj baklave jako deser na zimno lub w temperaturze pokojowe;.
Baklava to doskonaty deser, ktory zachwyci swoim bogatym smakiem i chrupiaca teksturg kazdego
mitosnika stodkosci.



LAHMACUN Skfadniki:

Na ciasto:
500 g maki pszennej
1 szklanka cieptej wody
1tyzeczka drozdzy suchych
2 tyzki oliwy z oliwek
1tyzeczka soli
Na farsz:
e 300 g mielonej wotowiny lub baraniny
e 1duza cebula, drobno posiekana
e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
e 2 $rednie pomidory, obrane i drobno posiekane
e 1 papryka, drobno posiekana
e Peczek pietruszki, drobno posiekana
e 1tyzka przecieru pomidorowego
e 1tyzeczka mielonej papryki
e 1/2 tyzeczki mielonego kuminu
Przygotowanie: e Soli pieprz do smaku
e Szczypta cayenne dla ostrosci (opcjonalnie)

1.Przygotowanie ciasta:
o W duzej misce wymieszaj make z sola. W osobnym naczyniu wymieszaj ciepta wode z drozdzami i
pozwol im aktywowac przez 5 minut.
o Do maki dodaj aktywowane drozdze i oliwe z oliwek. Wyrabiaj ciasto, az stanie sie gtadkie i
elastyczne, okoto 10 minut. Jesli ciasto jest za suche, dodaj wiecej wody.
o Przykryj ciasto Sciereczka i pozwol mu wyrosnac w cieptym miejscu przez okoto 1 godzine.
2.Przygotowanie farszu:
o W duzej misce potacz wszystkie sktadniki farszu: mielone mieso, cebule, czosnek, pomidory,
papryke, pietruszke, przecier pomidorowy, papryke, kumin, sol, pieprz i cayenne.
o Doktadnie wymieszaj, aby wszystkie sktadniki dobrze sie potaczyty.
3.Formowanie i pieczenie lahmacun:
o Gdy ciasto wyrosnie, podziel je na 8 rownych czesci. Kazda porcje rozwatkuj na cienki, okragty
placek.
o Na kazdym placku rozprowadz rownomiernie farsz miesny, zostawiajac niewielki margines na
brzegach.
o Rozgrzej piekarnik do 250°C. Piecz lahmacun na gorgcym kamieniu do pizzy lub na blasze
wytozonej papierem do pieczenia przez okoto 5-7 minut, az brzegi beda chrupiace i ztociste.
4. Podawanie:
o Podawaj lahmacun goracy, zwiniety lub ztozony, ze swiezymi plasterkami cytryny, dodatkowa
pietruszka lub kawatkami czerwonej cebuli. Mozesz réwniez dodac jogurt lub rozne sosy.
Lahmacun to fantastyczne, szybkie danie, ktdre idealnie sprawdza sie jako przekaska lub lekki positek.
Smacznego!



MENEMEN

Skladniki:

e 3duzejaja

e 2 duze pomidory, obrane i pokrojone w kostke

e 1zielona papryka, pokrojona w kostke

e 1 cebula, pokrojona w kostke

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane

e 3 tyzki oliwy z oliwek

e 1/2 tyzeczki mielonej stodkiej papryki

e Sol i Swiezo zmielony czarny pieprz do smaku

e Opcjonalnie: ptatki chili dla dodatkowej ostrosci

e Swieza natka pietruszki, drobno posiekana, do
dekoracji

Przygotowanie:

1.Smazenie warzyw:

o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

o Dodaj cebule i smaz, az stanie sie szklista, okoto 5 minut.

o Dodaj papryke i czosnek, smaz kolejne 2-3 minuty, az papryka zmieknie.

o Wprowadz pomidory i gotuj, az zaczng sie rozpadac, tworzac sos, okoto 5-7 minut. Mozesz
dodac troche wody, jesli mieszanka wydaje sie zbyt sucha.

2.Dodawanie jaj:

o Jaja rozbij bezposrednio na patelnie z warzywami. Delikatnie wymieszaj je z warzywami za
pomocg widelca, tworzac lekko sciete jaja, nie mieszajac zbyt intensywnie, aby pozostaty
kawatki jaj.

o Dopraw solg, pieprzem, stodka papryka i opcjonalnie ptatkami chili.

3.Gotowanie:

o Gotuj na srednio niskim ogniu, az jaja osiggna pozadang konsystencje. Niektorzy wola,

gdy jaja s bardziej sciete, inni gdy sa bardziej ptynne.
4. Podawanie:

o Posyp danie swiezo posiekang natka pietruszki.

o Podawaj gorace, bezposrednio z patelni, z kawatkami swiezego chleba, takiego jak turecki
chleb pide lub bagietka.

Menemen to doskonaty i elastyczny przepis, ktory mozna dostosowac do osobistych preferencii,
dodajac takie sktadniki jak ser feta, oliwki czy pikantne kietbasy. Smacznego!



SARMA Sktadniki:

Na nadzienie:

e 500 g mielonej wotowiny lub mieszanki wotowiny

| wieprzowiny

e 1szklanka ryzu, dobrze wyptukanego

e 1duza cebula, drobno posiekana

e 3-4 zabki czosnku, drobno posiekane

e 2 tyzki koncentratu pomidorowego

e 1tyzeczka mielonego kminku

e 1tyzeczka mielonej stodkiej papryki

e SOl i swiezo zmielony czarny pieprz do smaku

e 1/2 szklanki posiekanej Swiezej pietruszki
Dodatkowe skfadniki:

e Okoto 40-50 swiezych lub konserwowanych lisci
_ winogron
Przygotowanie: e 1cytryna, pokrojona w plastry
e 500 ml bulionu warzywnego lub miesnego

1. Przygotowanie nadzienia:

o W duzej misce potacz mielong wotowing, ryz, posiekang cebule, czosnek, koncentrat
pomidorowy, kminek, papryke, sol, pieprz i pietruszke. Wymieszaj wszystkie sktadniki, az do
uzyskania jednolitej masy.

2.Przygotowanie lisci winogron:

o Jesli uzywasz swiezych lisci, sparz je we wrzacej wodzie przez okoto 30 sekund, nastepnie
zanurz w zimnej wodzie. Jesli uzywasz lisci z puszki, wystarczy je doktadnie optukac i osuszyc.

3.Zawijanie sarmy:

o Na kazdy lis¢ winogron ktadz okoto 1 tyzki nadzienia. Zt6z boki liscia do srodka, a nastepnie

4. Gotowanie sarmy:

o W duzym garnku utdz ciasno ztozone sarmy, warstwa po warstwie. Kazdg warstwe przykrywaj
plasterkami cytryny.

o Zalej sarmy bulionem, tak aby byty catkowicie przykryte ptynem.

o Postaw garnek na srednim ogniu i doprowadz do wrzenia. Nastepnie zmniejsz ogien i gotuj na
wolnym ogniu pod przykryciem przez okoto 45-60 minut, az ryz bedzie miekki.

5.Podawanie:

o Sarma najlepiej smakuje na ciepto, bezposrednio po ugotowaniu. Mozna podawac z
dodatkowymi plasterkami cytryny lub jogurtem naturalnym.

Sarma to pyszne, sycace danie, ktore jest czesto serwowane podczas roznych uroczystosci i spotkan
rodzinnych. Smacznego!



MERCIMEK CORBASI

Sktadniki:
* 1szklanka czerwonej soczewicy
 1duza cebula, drobno posiekana
e 1duza marchew, pokrojona w kostke
* 1ziemniak, pokrojony w kostke
e 1litr bulionu warzywnego lub drobiowego
e 2 tyzki koncentratu pomidorowego
* 1tyzeczka mielonej papryki
 1/2 tyzeczki mielonego kuminu
e 31yzkioliwy z oliwek
e SOl i pieprz do smaku
e Swieza natka pietruszki do dekoracji
e Opcjonalnie: gatka muszkatotowa

Przygotowanie:

1. Doktadnie umyj soczewice w zimnej wodzie.

2.W duzym garnku na srednim ogniu podgrzej oliwe.
Dodaj cebule, marchew i ziemniak. Smaz do
zmiekniecia, okoto 5 minut.

3.Dodaj soczewice, bulion, koncentrat pomidorowy,
papryke, kumin, sol i pieprz. Zagotuj, a nastepnie
zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez okoto
30 minut, az soczewica i warzywa beda miekkie.

4. Uzyj blendera recznego, aby zblendowac zupe na

gladka konsystencje. Jesli zupa jest zbyt gesta, dodaj

wiecej bulionu.
5.Podawaj goraco, posypanag $wiezg pietruszka.

YAYLA CORBASI

Skladniki:
e 1/2 szklanki ryzu
e 1litr bulionu drobiowego
e 2 szklanki jogurtu naturalnego
e 1jajko
o 2 tyzki maki
e 2 tyzki masta
 11yzeczka suszonej miety
e SOl i pieprz do smaku

Przygotowanie:

1.Ryz ugotuj w bulionie drobiowym, az bedzie miekki.

2.W misce wymieszaj jogurt, jajko i make, az uzyskasz
gladka mase.

3.Gdy ryz bedzie gotowy, powoli wlej mieszanke
jogurtowa do garnka, ciagle mieszajac, aby zapobiec
zwarzeniu.

4. Gotuj na niskim ogniu, ciagle mieszajac, az zupa
zgestnieje. Nie doprowadzaj do wrzenia, aby jogurt
sie nie zwarzyt.

5.W matym rondelku roztop masto, dodaj miete i smaz
przez kilka sekund. Wlej masto z mieta do zupy,
mieszajac.

6. Dopraw solg i pieprzem do smaku. Podawaj goraco.



PIDE Skladniki:

Na ciasto:
e 500 g maki pszennej
1 szklanka cieptej wody
2 tyzeczki suchej drozdzy
11yzeczka cukru
11yzeczka soli
3 tyzki oliwy z oliwek
Na nadzienie:
300 g mielonej wotowiny lub baraniny
e 1duza cebula, drobno posiekana
e 1zielona papryka, pokrojona w kostke
e 2 pomidory, obrane i posiekane
 1tyzeczka mielonej papryki
* 1/2 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu
e S0l do smaku
e 200 g sera mozzarella, startego
o Garsc swiezej pietruszki, drobno posiekanej
Przygotowanie: e 1 jajko do posmarowania ciasta

1. Przygotowanie ciasta:
o W matej misce wymieszaj ciepta wode, cukier i suche drozdze. Pozostaw na 5-10 minut, az zaczng pracowac.
o W duzej misce przesiej make, dodaj sol, oliwe z oliwek oraz drozdzowa mieszanke. Wyrabiaj ciasto, az bedzie
gladkie i elastyczne, okoto 10 minut. Przykryj i odstaw w ciepte miejsce na okoto 1 godzine, aby wyrosto.
2.Przygotowanie nadzienia:
o Na patelni na srednim ogniu podsmaz cebule i papryke, az stang sie miekkie. Dodaj mielone mieso, smazac, az
bedzie w petni ugotowane.
o Dodaj pomidory, papryke, pieprz i sol. Gotuj wszystko razem przez okoto 5 minut. Zdejmij z ognia i odstaw do
ostygniecia.
o Wymieszaj mieso z potowg startego sera i pietruszka.
3.Formowanie pide:
o Podziel wyrosniete ciasto na 4 rowne czesci. Kazda porcje rozwatkuj na owalny ksztatt o grubosci okoto 0,5 cm.
o Na $rodek kazdego owalu wytdz przygotowane nadzienie, zostawiajac wolne brzegi, ktore nastepnie zagnij do
srodka, tworzac todeczke.
o Posyp pozostatym serem.
4 Piecz Pide:
o Rozgrzej piekarnik do 220°C. Pide utoz na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
o Roztrzep jajko i posmaruj nim brzegi ciasta.
o Piecz przez 15-20 minut lub az ciasto bedzie ztote i chrupiace.
5.Podawanie:
o Podawaj Pide gorace, prosto z piekarnika.
Pide mozna dostosowac do swoich upodoban, zmieniajac nadzienie na przyktad na wegetarianskie lub dodajac rézne
rodzaje serow i ziot. Smacznego!



Sktadniki:
ISKENDER KEBAP Namigso: o
= e 500 g miesa wotowego lub baraniego, najlepiej udzca

' e 2 tyzki jogurtu naturalnego

e 11tyzka oliwy z oliwek

e 2 z3bki czosnku, przecisniete

e 1tyzeczka papryki w proszku

e 1/2 tyzeczki mielonego kuminu

e SOl i pieprz do smaku
Na sos pomidorowy:

e 2 t{yzki masta

e 400 g przecieru pomidorowego

e 1tyzeczka cukru

e 1/2 tyzeczki suszonego oregano

e SOl i pieprz do smaku
Dodatkowo:

e 2 pide lub inny pfaski chleb, pokrojony w kostke i lekko

podsmazony na masle

Przygotowanie: e 250 ml jogurtu naturalnego
e 2 tyzki masta, roztopione do polania

1.Marinowanie miesa:

o W misce wymieszaj jogurt, oliwe z oliwek, przecisniety czosnek, papryke, kumin, sol i pieprz.
Dodaj mieso pokrojone w cienkie plastry i dobrze wymieszaj, aby kazdy kawatek byt
rownomiernie pokryty marynata. Przykryj i odstaw na co najmniej 2 godziny w lodowce,
najlepiej na cata noc.

2.Przygotowanie sosu pomidorowego:

o W matym garnku roztop masto. Dodaj przecier pomidorowy, cukier, oregano, sol i pieprz.
Gotuj na $rednim ogniu przez okoto 10-15 minut, az sos zgestnieje.

3.Piecz mieso:

o Rozgrzej grill lub duza patelnie grillowa. Wyjmij mieso z marynaty i grilluj z obu stron na
srednim ogniu, az bedzie w petni ugotowane i lekko przypieczone.

4. Przygotowanie chleba:

o Pide pokroj w kostke i lekko podsmaz na patelni z odrobing masta, az bedzie chrupiacy i ztoty.

5.Montaz dania:

o Na talerzach rownomiernie roztéz podsmazone kostki pide. Na chlebie ut6z gorace plastry
miesa. Polij mieso obficie sosem pomidorowym, a nastepnie roztopionym mastem.

o Obok miesa natoz porcje jogurtu.

Iskender Kebap najlepiej smakuje goracy, serwowany bezposrednio po przygotowaniu. To aromatyczne
| sycace danie jest doskonatym przyktadem bogactwa tureckiej kuchni. Smacznego!



SUTLAC sktadniki:

e 1litr mleka

e 1/2 szklanki ryzu, najlepiej okragtego

e 1/2 szklanki cukru

e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego lub
ziarenka z 1 laski wanilii

o Skorka starta z 1 cytryny (opcjonalnie, dla
dodatkowego aromatu)

e 1szczypta soli

e 2 tyzki skrobi kukurydzianej rozpuszczonej
w 1/4 szklanki wody

Przygotowanie:

1.Gotowanie ryzu:
o Przemyj ryz pod biezaca woda, az woda bedzie klarowna.
o W matym garnku zagotuj 2 szklanki wody, dodaj ryz i gotuj na matym ogniu do momentu, az ryz
wchtonie wiekszos¢ wody i zmieknie, okoto 15-20 minut.
2.Dodanie mleka:
o Do ugotowanego ryzu dodaj mleko, cukier, skorke cytrynowa, sol i wanilie. Mieszaj, dopoki
mieszanina nie zacznie sie gotowac.
3.Gotowanie pudding:
o Gotuj na niskim ogniu, mieszajac od czasu do czasu, az mieszanka zgestnieje, co moze zajac okoto
15-25 minut. Uwazaj, aby mieszanina sie nie przypalifa.
% Dodanie skrobi kukurydziane;j:
o Dodaj rozpuszczong skrobie kukurydziang do gotujacego sie pudingu, ciagle mieszajac, az pudding
zacznie bulgotac i stanie sie jeszcze gestszy. Gotuj przez dodatkowe 2-3 minuty, ciaggle mieszajac.
5.Chtodzenie:
o Zdejmij pudding z ognia i usun skorke cytrynowa (jesli byta uzywana). Przelej pudding do miseczek.
6.Piecz lub chiodz:
o Jesli wolisz wierzch lekko przypieczony, mozesz umiesci¢ miseczki pod grill w piekarniku na kilka
minut, az wierzch sie zrumieni.
o Alternatywnie, pozwol puddingowi ostygnac, a nastepnie odstaw do lodowki na kilka godzin, aby
sttlag zgestniat i byt zimny.
Sttlac mozna podawac z dodatkowym cynamonem na wierzchu dla lepszego smaku i dekoracji. To
doskonaty deser na zakonczenie tureckiego positku lub jako stodka przekaska w ciggu dnia. Smacznego!
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