Kuchnia turecka

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3521 razy.

Pomostem miedzy Europg a Azjg jest Turcja. Podobnie dzieje sig w kuchni - do tradycji kulinarnych krajow
znad Morza $6dziemnego wnosi ona egzotyke Bliskiego Wschodu. Zresztg Turcy od dawna uwazani sg za
mistrzow patelni, zas wiele potraw i napojéw, ktére narodzity sie wtasnie w tym kraju znalazto sie potem na
stotach innych narodoéw. | tak, znany jest powszechnie specyficzny sposob pieczenia baraniny szysz
kebab, podobnie jak dwie metody gotowania ryzu na sypko - pilaw i dolma. Sviatowa kariere zrobity tureckie
stodycze: chatwa, rachat tukum oraz ciasto orzechowe. Parzenie kawy po turecku to caty ceremoniat, w
wyniku ktérego otrzymuje sie wspaniaty, aromatyczny napdj; nie gorsza bywa turecka herbata. W kuchni
tureckiej dominuje nie mieso, ale ryby oraz warzywa i owoce. Warto zaznaczy¢ , ze na stotach w Turc;ji
pojawia sie ich gama: kabaczki, baktazany, pory, pomidory, ogérki, karczochy, papryka, fasola
szparagowa, rézne gatunki sataty, okra, winogrona, morele, brzoskwinie, figi, jabtka, melony i kawony.

Na ogét niewiele 0osob wie, ze oprocz stodkowodnych i morskich ryb, przyrzadzanych na wiele sposobow,
Turcy przepadajg za solonymi $ledziami, ktére marynujg m.in. z pomidorami, czosnkiem i papryka. Dorsz i
inne ryby przewaznie podawane sg w formie duszonej z papryka.
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