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Co se ji v Bulharsku?

~Kam letos pojedeme, mdmo?“pta se hlava rodiny své drahé polovicky. ,Co kdybychom si zopakovali
Bulharsko, kam jsme jezdivali vice jak pred dvaceti lety?”

~Dej pokoj, tato! Vis, Ze jsme tam byli jen z nutnosti, kdyZ jsme nikam nesméli vycestovat. To tam chces na
stard kolena spdt nékde pod stanem a umivat se ve spolecné sprchdrné a na zdchod chodit na ,tureckou
misu”, kvuli které bylo mezindrodni pozdvizeni az v Bruselu?“zavzpomina zenské ¢ast rodiny.

~Pravé, Ze ne!"neda se od svého napadu odradit navrhovatel myslenky. ,Mnohé se zde zmeénilo k lepsimu a
ja bych to chtél vidét. A pak zména je Zivot.”V duchu se jiz hlavné vidél, jak ,pres jeho v tstech pysky se dola
do zaludku hrdlem leje bulharskd plisky.” Nahlas vSak dodal: ,Ochutndme cizokrajnou stravu, najime se
exotického ovoce, popijeme vynikajici zeleninové a ovocné Stdvy, vecer dame sklenicku vyborného
bulharského vinka. Vis, Zze Bulharsko nejsou jen morské plaze. Mitizeme se podivat treba do hlavniho mésta
Sofie, kterd md 1 100 000 obyvatel, lezi uprostred horské kotliny na nékolika levobocnich pritocich reky
Iskar v priimérné nadmorské vysce 564 m.n.m. (hladina Iskaru). Nejvyssim bodem ve mésté je Cerni vrch
na Vitosi, v 2 290 m.n.m. Mésto mad rozlohu 160 kilometru ¢tvereénich. Je tu ale také Plovdiv, druhé nejvétsi
mésto Bulharska, s puvabnou starou c¢tvrti, kde najdeme dobre zachované domy z 19. stoleti i antické rimské
pamdtky. Tebe vsak asi nejvice zaujmou primorskd letoviska Varna, Burgas, Sozopol, ale i ta mensi - tfeba
Cernohorec, ktery dobre znaji stavbari z Karlovych Varti. Méli zde vybudovany velky stanovy tdbor, ktery do
roku 1989 rok co rok navstévovali. Ale jak jsem jiz pravil, tesim se na mistni jidelni speciality, jejichZ slozeni
si i po létech pamatuji.”

Studena polévka Tarator

1 vétsi okurka, 11 kysaného mléka (nebo nékolik bilych jogurttl, kysand smetana...), 2 strouzky ¢esneku, 4
IZice mletych vlasskych orechtl, 1-2 Izice oleje, 4 IZice posekaného kopru, stl, pepr

Okurku oloupeme a drobné pokrajime (nakrouhdme na struhadle), spojime s rozslehanym kysanym mlékem,
podle potreby zfedime trochou vody (hlavné u jogurtl). Promichame se soli, olejem, utfenym ¢esnekem,
posekanym koprem a peprem.

Vychladime a polévku podavame posypanou orechy.



Sopsky salat

1 svazek redkvicek, 20 dkg zelenych paprik, 20 dkg saldtovych okurek, 20 dkg rajcat, 1 cibule, sul, ¥ Sdlku
vody s octem, cukr, pepr, olej, 5 dkg balkdnského syra (nebo nivy), koreni cuprica (specidlni koreni, jehoz
slozkou je piskavice - recké seno - jednoletad rostlina z ¢eledi motylokvétych, dorustajici vysky ptil metru,
podobnd vaojtésce)

Papriky opeCeme na plotné a sloupneme. VeSkerou zeleninu ocistime, redkvicky nakrajime na platky,
papriky nakrajime na nudle, rajcata na platky a cibuli drobné nasekdme. Salatové okurky omyjeme a
nakrouhdme i se slupkou. Ve vodé rozpustime stl a cukr, priddme ocet a na konec olej. Marinadu dobre
protrepeme a nalijeme na salat. Salat posypeme strouhanym balkanskym syrem (nivou) a okorenime
cupricou.

Zeleninovy salat

2 cervené papriky, 2 rajcata, 1 mrkev, ¥ celeru, ¥ cibule, hrst zeleného hrdsku, 1 brambor, 3 IZice oleje,
ocet nebo citron, sul

Rajcata omyjeme, pokrdjime na tzké prouzky, jadérka odstranime. Papriky omyjeme, zbavime semen a
stopek a rovnéz pokrdjime. Syrovou mrkev, celer a cibuli rozkrajime co nejjemnéji (nastrouhame). Brambor
uvarime ve slupce, vychladly oloupeme a drobné pokrajime. Zeleninu smichame, mirné okyselime, osolime a
promichame s olejem.

,V celém svété je znamy gulds,” pokracoval se zapalem vypravéce budouci letosni cestovatel po Balkanu,
,kazdd krajina, zemé, ¢i mésto tvrdi, Ze ten jejich gulds je nejpravéjsi a nejchutnéjsi ze vsech. Proto i Bulhari
maji ten sviij.”

Bulharsky gulas

40 dkg skopového masa, 5 dkg tuku, pepr, zdzvor, 2 Izice hladké mouky, bobkovy list, stil, I IZzicka papriky,
1 cibule, 1 strouzek cesneku, 5 mrkvi, 40 dkg brambor

Maso nakrajime na kostky, osolime, opeprime, posypeme zazvorem a moukou a nechdme asi dvé hodiny
odlezet. Na tuku zpénime drobné pokrajenou cibuli, priddme papriku a maso. Prudce opeceme, podlijeme
vodou, pridame utreny cesnek a bobkovy list. Podusime do polomékka. Nasledné priddme mrkev
rozkrajenou na nudli¢ky, oloupané brambory rozkrajené na vétsi kostky a podusime. Zahustime moukou. Z
hotového gulase vyjmeme bobkovy list.

Gulas se podava s chlebem.

»Jinde podavaji trosku jiny guladsek,” oblizl se zapaleny vypravéc a polkl slinu pti vzpomince na hostiny v
teplych veCerech u more.

Balkansky gulas



50 dkg masa, 1 stredni cibule, 4 IZice oleje, 6 ¢erstvych paprik, 6 strednich raj¢at, stl

Na omastek déme dusit cibuli a na ni nakrajené maso. Sest ¢erstvych paprik rozkrojime podél, vykrojime
jadernik, omyjeme, nakrajime na tenké nudlicky a ddme dusit k masu. Po dvaceti minutdch pridame jesté
Sest péknych strednich rajcat nakrajenych na osminky. Dusime dél, az je maso mékké. Zahustujeme stejné
jako zékladni gulas: bud hned na zacatku chlebovymi kiirkami, nebo dodate¢né vodou s moukou. Mletou
papriku v tomto pripadé nepriddvame, rajcata sama zbarvi omacku pékné do zlatohnéda.

Podavame jako v predeslém pripadé s chlebem.

,Bulhari si vitbec moc potrpi na zeleninu, v jejimz péstovdni jsou svétovymi mistry. Vzdyt to mize kazdy
posoudit.“Nasledoval vycet dalSich zeleninovych jidel .

Mrkev po bulharsku

Mladd mrkev, zeleny hrdsek, cukr, brambory, cibule, pepr, sul, mdslo

Pokrdji se mlada oskraband mrkev, prisladi se trochu a smiché se se zelenym hrdskem. Pridaji se syrové, na
platky nakrajené brambory, cibule, pepr a sul. VSe se udusi na maésle.

Kapusta po bulharsku

1 kapusta (cca 40 dkg), 30 az 40 dkg veprového bucku, sil, 8 brambor, 5 dkg tuku, 5 dkg mouky, 1 cibule, 3
strouzky cesneku, pepr

Veprovy bucek nebo Zebirka nakrajime a povarime asi jednu hodinu ve vét$im kastrole s trochou pepre a
soli. Priddme nahrubo rozkrajenou kapustu, kterou jsme predem sparili, a oloupané syrové brambory
pokrajené na kostky. VSe povarime. Kdyz je pokrm témér mékky, pridame do néj cibulovou jisku a jesté
chvili povarime. Pred podavanim upravime chut tremi rozetrenymi strouzky cesneku.

~Svéte, div se! Neddvno jsem si prohlizel houbarské kucharky, a co nevidim! K mému prekvapeni jsem v nich
nasel celou radu receptil na kuchyriské zpracovdni riiznych druhit hub v bulharské kuchyni. Tomu bys, Zeno,
neverila! Jen namdtkou té s néekterymi zajimavymi recepty sezndmim.”

Balkansky houbovy hrnec

Y% kg veprové plece bez kosti, olej, 3 velké cibule, 3 zelené papriky, 2 feferonky, 4 rajcata, 200 g cerstvych
hub (hribovitych), 150 g brambor, 3 strouzky ¢esneku, hladka mouka, mletd sladka paprika, vyvar z kosti
(masox), stil, pepr, 1,5 dl vina

Maso oplachneme a osuSime. Nakrajime na vétsi kostky, osolime, opeprime a na rozehratém oleji zprudka
blansSirujeme. Priddme pokréajenou cibuli, na prouzky nakrajené papriky a rozpulené feferonky. Podlijeme
vyvarem a dusime do polomékka. Stadvu nechdme vysmahnout. Pfiddme mletou papriku, na platky pokrajena
rajcata a brambory, houby a utreny Cesnek. Podlijeme vinem a vSe dusime do mekka.

Podavame s bilym pecivem.



Mlada kurata s houbovou naplni

450 g hub (mlyndrka, Zampiony), 2 mladd kurata, 1 cibule, stl, mlety pepr, 150 g mdsla

Kurata oc¢istime a opatrné vykuchame, abychom je mohli po naplnéni opét zasit. K plnéni pripravime nadivku
z drobné rozsekanych vnitinosti kurat, drobné nakrdjené cibule, hub, soli a pepre. Nadivku promichame a
plnime ji pripravena kurata. Kurata zasijeme a dusime na maésle. Hotova kurata se podavaji s houbovou
oméckou a riznymi zeleninovymi prilohami.

Cerstvé zampiony s bramborem

300 g Zampionti, 400 g brambor, olej, stil, mlety pepr

Zampiony oc¢istime a nakrajime na drobné platky. V pfipravené nddobé rozehrejeme olej a priddme do néj
platky brambor, nadrobno rozkrajené houby a 2-3 1zice teplé vody. VSe se dobre zamiché a da se na ohen.
Zahriva se tak dlouho, az se voda vyvari. Na zavér dochutime peprem a soli.

Houbovy salat

300 g hub (rosolozub huspenity, Jiddsovoucho), olej, ocet, stl, pepr, cukr, hldvkovy saldt

Ocisténé houby nakrajime a varime v osolené vodé 15 minut. Scedime a nechdme vychladnout. Narovname
na misky, zalijeme zalivkou z octa, oleje, soli, cukru a pepre.
Podavame chlazené, ozdobené rozsekanymi listy hlavkového salatu.

,Kde jsi, mdmo ? Aha, ty uz balis kufry. Délds dobre. Jd uz se na tu dovolenou taky tesim!”

Jir1 Mika



