TURKISH CUISINE

TURECKA
KSIAZKA

KUCHARSKA

TRADITIONAL TURKISH RECIPES
FOR EVERYONE

Praktyczna edukacja kluczem
do sukcesu




INGREDIENTS:
500GR. GROUND MEAT (YOU CAN USE 30% LAMB IF YOU LIKE
AND PREFERABLY AT LEAST 20% FAT)
2 MEDIUM-SIZE ONIONS
4 TBSP GROUND STALE BREAD/BREAD CRUMBS
A BIG HANDFUL OF PARSLEY (OPTIONAL)
1 TSP EACH BLACK PEPPER, SALT, PAPRIKA
1/4 TSP BAKING SODA (OPTIONAL) - YOU CAN ADD 3-4 DROPS
OF LEMON JUICE OVER THE BAKING SODA BEFORE YOU ADD
| T.
TO SERVE: 1-2 BIG FIRM TOMATOES
6-8 GREEN SWEET PEPPERS
OLIVE OIL TO BRUSH THE GRIDDLE OR PAN

IN A FOOD PROCESSOR ADD ONION CUT IN FOUR, PARSLEY. IF YOU ARE USING
STALE BREAD SOAK IT IN WATER TO SOFTEN THEN SQUEEZE OUT EXCESS WATER
AND ADD TO THE ONION PARSLEY MIXTURE. PROCESS UNTIL THEY HAVE FINE
PIECES, AVOID OVER-PROCESSING, AND DON'T MAKE IT LIKE A PURE.

ADD THE GROUND MEAT, SPICES, AND BAKING SODA IF USING. DROP 3-4 DROPS
OF LEMON JUICE OVER THE BAKING SODA AND MIX EVERYTHING BY PULSING
UNTIL IS IT EVENLY INCORPORATED.

DIP YOUR HAND INTO THE WATER FROM TIME TO TIME AND GET SMALLER THAN
MANDARINE SIZE MIXTURE AND FIRST SHAPE INTO A BALL AND PRESS IT TO
MAKE A DISK. IT COMES TOGETHER WHEN COOKS AND BECOMES THICKER SO
CONSIDER THAT WHILE SHAPING.

HEAT THE CAST IRON GRIDDLE OR NON-STICK FRYING PAN OR GRILL. BRUSH IT
WITH VEGETABLE OIL. ADD KOFTE PIECES LEAVING SPACE BETWEEN THEM AND
COOK ON MEDIUM HEAT UNTIL BOTH SIDES AND INSIDE ARE FULLY COOKED.
MEANWHILE CUT THE TOMATOES IN BIG WEDGES AND COOK ON THE GRIDDLE OR
GRILL WITH GREEN PEPPERS.

SERVE THE KOFTES WITH PILAV AND GRILLED VEGGIES. YOU CAN ALSO MAKE
COBAN SALAD, OR CACIK (YOGURT-CUCUMBER SAUCE) TO SERVE.


https://www.amazon.com/AmazonBasics-Pre-Seasoned-Reversible-Grill-Griddle/dp/B07GP87S39/ref=sr_1_1_sspa?crid=22TQD53O4C2UZ&keywords=griddle&qid=1647062788&sprefix=griddl%252Caps%252C269&sr=8-1-spons&psc=1&spLa=ZW5jcnlwdGVkUXVhbGlmaWVyPUExNDBLRlYyNkFCSlpVJmVuY3J5cHRlZElkPUEwNTYwMzcyNVlaTkNWSFhMM0M3JmVuY3J5cHRlZEFkSWQ9QTA5NTYyNDczOUxHQlFGNzc5N1hWJndpZGdldE5hbWU9c3BfYXRmJmFjdGlvbj1jbGlja1JlZGlyZWN0JmRvTm90TG9nQ2xpY2s9dHJ1ZQ==&_encoding=UTF8&tag=turkishfood0c-20&linkCode=ur2&linkId=294bf555ad33343da65c5fff1dedc6c0&camp=1789&creative=9325
https://www.amazon.com/AmazonCommercial-Tri-Ply-Non-Stick-Stainless-Steel/dp/B089ZH3756/ref=sr_1_1_sspa?keywords=non-stick+frying+pan&qid=1647062984&sprefix=non-stick%252Caps%252C227&sr=8-1-spons&psc=1&spLa=ZW5jcnlwdGVkUXVhbGlmaWVyPUExQlFPTFpGOEFRMEpJJmVuY3J5cHRlZElkPUEwMDg0MzUzMkhXTEdQT1dIMzZFNCZlbmNyeXB0ZWRBZElkPUEwMTM0MDk0OFhNUDhYS1ZKQVJXJndpZGdldE5hbWU9c3BfYXRmJmFjdGlvbj1jbGlja1JlZGlyZWN0JmRvTm90TG9nQ2xpY2s9dHJ1ZQ==&_encoding=UTF8&tag=turkishfood0c-20&linkCode=ur2&linkId=e161c804f61c6c26df2608efdc962a2a&camp=1789&creative=9325

KOFTE

SKLADNIKI:
500GR. MIESO MIELONE (MOZESZ UZYC 30% JAGNIECINY, JESLI
CHCESZ, A NAJLEPIEJ CO NAJMNIEJ 20% TLUSZCZU)
2 SREDNIEJ WIELKOSCI CEBULE
4 LYZKI ZMIELONEGO CZERSTWEGO CHLEBA/BULKI TARTE]J]
DUZA GARSC PIETRUSZKI (OPCJONALNIE)

1 LYZECZKA KAZDEGO CZARNEGO PIEPRZU, SOLI, PAPRYKI
1/4 LYZECZKI SODY OCZYSZCZONEJ (OPCJONALNIE) - PRZED
DODANIEM SODY MOZNA DODAC 3-4 KROPLE SOKU Z CYTRYNY.
DO PODANIA: 1-2 DUZE, TWARDE POMIDORY
6-8 ZIELONEJ SLODKIEJ PAPRYKI
OLIWA Z OLIWEK DO POSMAROWANIA PATELNI

W ROBOCIE KUCHENNYM ROZDROBNIC CEBULE POKROJONA NA
CZTERY CZESCI, PIETRUSZKE. JESLI UZYWASZ CZERSTWEGO
CHLEBA, NAMOCZ GO W WODZIE, ABY ZMIEKL, A NASTEPNIE
WYCISNIJ NADMIAR WODY | DODAJ DO MIESZANKI CEBULI |
PIETRUSZKI. ZMIEL NA DROBNE KAWALKI (NIE ZA MOCNO)
DODAJ MIESO MIELONE, PRZYPRAWY | SODE OCZYSZCZONA,

DODAIJ 3-4 KROPLE SOKU Z CYTRYNY NA SODE OCZYSZCZONA |

WYMIESZAJ WSZYSTKO,

ZANURZ REKE OD CZASU DO CZASU W WODZIE | UFORMUJ PORCIJE
MNIEJSZA NIZ MANDARYNKA.A NASTEPNIE DOCISNIJ JA, ABY
UFORMOWAC KRAZEK.

PODGRZEJ PATELNIE LUB GRILL Z POWLOKA ZAPOBIEGAJACA
PRZYWIERANIU. POSMARUJ OLEJEM ROSLINNYM. DODAJ KAWALKI
KOFTE, ZOSTAWIAJAC PRZESTRZEN MIEDZY NIMI | GOTUJ NA
SREDNIM OGNIU, AZ OBIE STRONY | WNETRZE BEDA W PELNI
UGOTOWANE.

W MIEDZYCZASIE POKROJ POMIDORY NA DUZE CWIARTKI
IPODSMAZ NA PATELNI LUB GRILLU Z ZIELONA PAPRYKA.
KOFTE PODAWAJ Z PILAWEM | GRILLOWANYMI| WARZYWAMI.
MOZESZ ROWNIEZ PRZYGOTOWAC SALATKE COBAN LUB CACIK (SOS
JOGURTOWO - OGORKOWY)




10 INGREDIENTS
500G (3 1/3 CUPS) PLAIN FLOUR, SIFTED
1 TSP (7G/1 SACHET) DRIED YEAST
1 TSP SUGAR
1 TSP SALT
375ML (1 1/2 CUPS) WARM WATER
OLIVE OIL, TO GREASE
2 TSP SESAME SEEDS
1 TSP NIGELLA SEEDS
1 EGG YOLK
1 TBSP OLIVE OIL
STEP 1
COMBINE FLOUR, YEAST, SUGAR AND SALT IN A BOWL. MAKE A WELL IN
THE CENTRE, THEN ADD WATER. USE A WOODEN SPOON TO STIR UNTIL
COMBINED, THEN USE HANDS TO BRING THE DOUGH TOGETHER IN THE
BOWL.
STEP 2
TURN THE DOUGH ONTO A LIGHTLY FLOURED SURFACE AND KNEAD FOR
15 MINUTES OR UNTIL SMOOTH AND ELASTIC. BRUSH A BOWL WITH OIL
TO GREASE. PLACE DOUGH IN THE BOWL AND LIGHTLY COAT WITH OIL.
COVER WITH A DAMP TEA TOWEL. SET ASIDE IN A WARM, DRAUGHT-
FREE PLACE FOR 1-11/2 HOURS OR UNTIL THE DOUGH HAS DOUBLED IN
SIZE.
STEP 3
PLACE A BAKING TRAY ON THE MIDDLE SHELF OF THE OVEN. PREHEAT
OVEN TO 230°C. TURN DOUGH ONTO A LIGHTLY FLOURED SURFACE AND
CUT IN HALF. FLATTEN SLIGHTLY WITH HANDS. PLACE EACH HALF ON
SEPARATE PIECES OF FLOURED, NON-STICK BAKING PAPER. COVER
WITH A DAMP TEA TOWEL AND SET ASIDE IN A WARM, DRAUGHT-FREE
PLACE FOR 15 MINUTES.
STEP 4
WITH FLOURED HANDS, STRETCH EACH PIECE OF DOUGH INTO AN 18 X
40CM RECTANGLE. LEAVE ON NON-STICK BAKING PAPER. COVER WITH A
DAMP TEA TOWEL AND SET ASIDE IN A WARM, DRAUGHT-FREE PLACE
FOR 10 MINUTES. COMBINE SESAME AND NIGELLA SEEDS.
STEP 5
WHISK EGG YOLK AND OIL IN A BOWL. BRUSH THE TOP OF EACH PIDE
WITH EGG MIXTURE. USE FLOURED FINGERS TO MAKE INDENTATIONS ON
TOP AND SPRINKLE WITH SEEDS. REMOVE TRAY FROM OVEN AND SLIDE
1 PIDE ONTO TRAY. COOK FOR 8-10 MINUTES OR UNTIL GOLDEN. COOL
ON A WIRE RACK. REPEAT WITH SECOND PIDE.



PIDE

1 LYZECZKA (7G/1 SASZETKA) SUSZONYCH DROZD?ZY
1 tYZECZKA CUKRU
1 LtYZECZKA SOLI
375 ML (1 1/2 SZKLANKI) CIEPLEJ WODY
OLIWA Z OLIWEK DO SMAROWANIA
2 LYZECZKI SEZAMU
1 LYZECZKA CZARNUSZKI
1 ZOLTKO
1 tYZKA OLIWY Z OLIWEK
KROK 1
W MISCE WYMIESZAC MAKE, DROZDZE, CUKIER | SOL. ZROB DOLEK NA
SRODKU, A NASTEPNIE DODAJ WODE. UZYJ DREWNIANEJ LtYZKI, ABY
WYMIESZAC, AZ CIASTO SIE POLACZY, A NASTEPNIE REKAMI ZMIESZAJ
CIASTO W MISCE.
KROK 2
WYLOZ CIASTO NA LEKKO POSYPANA MAKA POWIERZCHNIE | WYRABIAJ
PRZEZ 15 MINUT, AZ BEDZIE GLADKIE | ELASTYCZNE. POSMARUJ MISKE
OLEJEM DO SMAROWANIA. WtOZ CIASTO DO MISKI | LEKKO POSMARU]J
OLEJEM. PRZYKRYJ WILGOTNA SCIERECZKA. ODSTAW W CIEPLE, WOLNE
OD PRZECIAGOW MIEJSCE NA 1-111/2 GODZINY LUB DO MOMENTU, GDY
CIASTO PODWOI SWOJA OBJETOSC
KROK 3
UMIESC BLACHE DO PIECZENIA NA SRODKOWEJ POLCE PIEKARNIKA.
ROZGRZEJ PIEKARNIK DO 230°C. WYLOZ CIASTO NA POSYPANA MAKA
POWIERZCHNIE | PRZEKROJ NA POt. LEKKO SPLASZCZ REKOMA. KAZDA
POLOWKE ULtOZ NA ODDZIELNYCH KAWALKACH POSYPANEGO MAKA,
NIEPRZYWIERAJACEGO PAPIERU DO PIECZENIA. PRZYKRYJ WILGOTNA
SCIERECZKA | ODSTAW W CIEPLE MIEJSCE BEZ PRZECIAGOW NA 15
MINUT.
KROK 4
REKOMA POSYPANYMI MAKA ROZCIAGNIJ KAZDY KAWALEK CIASTA NA
PROSTOKAT O WYMIARACH 18 X 40 CM. POZOSTAW NA
NIEPRZYWIERAJACYM PAPIERZE DO PIECZENIA. PRZYKRYJ WILGOTNA
SCIERECZKA | ODSTAW NA 10 MINUT W CIEPLE MIEJSCE BEZ
PRZECIAGOW. POLACZ NASIONA SEZAMU | CZARNUSZKI.
KROK 5
W MISCE UBIJ ZOLTKO | OLEJ. POSMARUJ WIERZCH KAZDEJ PIDE
MIESZANKA JAJECZNA. PALCAMI POSYPANYMI MAKA ZROB WGLEBIENIA
NA WIERZCHU | POSYP NASIONAMI. WYJIMIJ TACE Z PIEKARNIKA | WSUN
1 PIDE NA TACE. PIECZ PRZEZ 8-10 MINUT LUB DO UZYSKANIA ZLOTEGO
KOLORU. CHLODZ NA RUSZCIE. POWTORZ Z DRUGIM PIDE.
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INGREDIENTS (FARSH)
200 G OF GROUND BEEF
1 ONION
%, RED PEPPER
1 CLOVE OF GARLIC
3 TABLESPOONS OF OLIVE OIL
2 TEASPOONS OF TOMATO PASTE
2 CUPS OF BOILING WATER
SALT
PEPPER
INGREDIENTS (SOS)
1 TEASPOON OF TOMATO PASTE
2 GLASSES OF WATER
SALT
INGREDIENTS (OTHER)
2 EGGPLANTS
PREPARATION
PEEL THE EGGPLANTS IN STRIPS AND CUT THEM IN HALF
LENGTHWISE. LEAVE IN SALTED WATER FOR ABOUT 20
MINUTES. THEN REMOVE FROM WATER, DRY WITH PAPER,
PUT ON THE GRILL AND BAKE AT 180 ° C, ABOUT 1%
HOURS, UNTIL THE AUBERGINES ARE SOFT.
MEANWHILE, HEAT THE OLIVE OIL IN A FRYING PAN. ADD
CHOPPED ONION AND PAPRIKA. BROWN THEM AND ADD
THE MINCED MEAT AND GARLIC. STEW THE MEAT. SALT
AND PEPPER. ADD TOMATO PASTE AND MIX FOR 2
MINUTES. POUR IN WATER, COVER AND COOK FOR ABOUT
10 MINUTES.
MIX THE INGREDIENTS FOR THE SAUCE.

PLACE THE BAKED EGGPLANTS IN AN OVENPROOF DISH
AND STUFF THEM WITH MEAT. GARNISH WITH SLICED
TOMATO. POUR IN THE SAUCE AND BAKE FOR 20
MINUTES. THEN ADD CHOPPED PARSLEY AND BAKE AGAIN
FOR 5 MINUTES. SERVE WITH BUCKWHEAT, PASTA OR
RICE.



IMAM BAYILDI

SKLADNIKI (FARSZ)
200 G MIELONEGO MIESA WOLOWEGO
1 CEBULA
Y, CZERWONEJ PAPRYKI
1 ZABEK CZOSNKU
3 LtYZKI OLIWY
2 LtYZECZKI KONCENTRATU POMIDOROWEGO
2 SZKLANKI WRZACEJ WODY
SOL
PIEPRZ
SKLADNIKI (SOS)
1 tYZECZKA KONCENTRATU POMIDOROWEGO
2 SZKLANKI WODY
SOL
SKLADNIKI (POZOSTALE)
2 BAKLAZANY
PRZYGOTOWANIE
BAKLAZANY OBRAC W PASEMKACH | POKROIC NA POtL
WZDLUZ. ZOSTAWIC W SOLONEJ WODZIE NA OKOLtO
20MIN. POTEM WYJAC Z WODY, WYSUSZYC PAPIEREM,
UKLADAC NA GRILLU I PIEC W TEMPERATURZE 180 °C,
OKOLO 1% GODZINY, AZ BAKLAZANY ZMIEKNA.
W TYM CZASIE ROZGRZAC OLIWE NA PATELNI. DODAC
POKROJONA CEBULE | PAPRYKE. ZRUMIENIC JE | DODAC
MIELONE MIESO | CZOSNEK. UDUSIC MIESO. POSOLIC |
POPIEPRZYC. DODAC KONCENTRAT POMIDOROWY |
MIESZAC 2MIN. WLAC WODE, PRZYKRYC | GOTOWAC
OKOLO 10 MIN.
SKLADNIKI SOSU WYMIESZAC.

UPIECZONE BAKLAZANY ULOZYC W ZAROODPORNYM
NACZYNIU | FASZEROWAC MIESEM. UDEKOROWAZC
POKROJONYM NA PLASTER POMIDOREM. WLAC SOS | PIEC
20 MIN. POTEM WSYPAC POSIEKANA PIETRUSZKE | ZNOWU
PIEC 5 MIN. PODAWAC Z KASZA GRYCZANA, MAKARONEM

LUB RYZEM.




KONEFE

INGREDIENTS
1/, PACKAGE SHREDDED PHYLLO DOUGH, ALSO CALLED
KADAFI
8 TABLESPOONS MELTED BUTTER
1 /2 TABLESPOONS MILK
1/, LB FRESH BUFFALO MOZZARELLA, GRATED
12 OUNCES RICOTTA CHEESE
1/ CUP GROUND PISTACHIOS
2 TABLESPOONS CONFECTIONERS' SUGAR
1/e TEASPOON GRATED FRESH NUTMEG
3 CUPS WATER
1 /2 CUPS SUGAR
1 TABLESPOON LEMON JUICE
3 -5 DROPS ROSE WATER
DIRECTIONS
1. PREHEAT OVEN TO 375°F.

2. PLACE KADAFI IN A FOOD PROCESSOR AND CHOP UP
FINELY.

3. ADD BUTTER AND MILK AND LINE A 8 INCH SQUARE
HEAVY BAKING DISH WITH HALF OF THIS MIXTURE.

4. MIX THE CHEESES WITH THE PISTACHIOS, SUGARZ&
NUTMEG AND SPREAD ONTO SHREDDED FILO.

5. TOP WITH THE REMAINING SHREDDED PASTRY.

6. BAKE FOR 45 MINUTES.

7. MAKE A SUGAR SYRUP BY BOILING WATER WITH SUGAR
AND LEMON JUICE.

8. COOK UNTIL REDUCED BY A THIRD AND IT BECOMES NICE
AND THICK.

9. STIR IN ROSE WATER TO TASTE.

10. WHEN KUNEFE COMES OUT OF THE OVEN, LADLE 2/3 OF
THE HOT SYRUP OVER IT AND SAVE THE REST TO PASS
' WHILE EATING.

11. SERVE HOT.



KONEFE

SKLADNIKI
1/2 OPAKOWANIA ROZDROBNIONEGO CIASTA FILO, ZWANEGO
ROWNIEZ KADAFI
8 LYZEK STOPIONEGO MASLA
11/2 LtYZKI MLEKA
10GR SWIEZEJ MOZZARELLI BAWOLEJ, STARTEJ
350GR SERA RICOTTA
1/, SZKLANKI MIELONYCH PISTACI]I
2 tYZKI CUKRU CUKIERNICZEGO
/e tYZECZEK STARTEJ SWIEZEJ GALKI MUSZKATOLOWEJ
3 SZKLANKI WODY
11/2 SZKLANKI CUKRU
1 tYZKA SOKU Z CYTRYNY
3-5 KROPLI WODY ROZANE]

1. ROZGRZEJ PIEKARNIK DO 190C.
2. KADAFI WtLOZ DO ROBOTA KUCHENNEGO | DROBNO
POSIEKAJ.

3. DODAJ MASLO | MLEKO | WYLOZ POLOWA TEJ MIESZANKI
DO GRUBEGO NACZYNIA DO PIECZENIA O SREDNICY 50CM
4. WYMIESZAJ SERY Z PISTACJAMI, CUKREM | GALKA
MUSZKATOLOWA | POSMARUJ POSIEKANYM FILO.

5. WYLOZ NA WIERZCH Z POZOSTALYM POSIEKANYM CIASTEM.
6. PIECZ PRZEZ 45 MINUT.

7. PRZYGOTUJ SYROP CUKROWY, GOTUJAC WODE Z CUKREM |
SOKIEM Z CYTRYNY.

8. SMAZ, AZ ZMNIEJSZY SIE O JEDNA TRZECIA, A STANIE SIE
LADNA | GESTA.

9. DODAJ WODE ROZANA DO SMAKU.

10. GDY KUNEFE WYLOZYSZ Z PIEKARNIKA NALEJ NA NIE 2/3
GORACEGO SYROPU, A RESZTE ZACHOWAJ DO POLANIA
PODCZAS JEDZENIA.

11. PODAWAIJ NA GORACO.




BAKLAVA

INGREDIENTS
200G BUTTER, PLUS EXTRA FOR GREASING
200G PISTACHIOS
50G WALNUTS
50G PECANS
3 TBSP HONEY
2 X 270G PACK FILO PASTRY
FOR THE SYRUP
250GC GOLDEN CASTER SUGAR
50G HONEY
2 TSP ORANGE BLOSSOM WATER
> TSP GROUND CINNAMON
Y% TSP GROUND CARDAMOM (FROM 3 PODS)
S 1B -

HEAT OVEN TO 180C/160C FAN/GAS 4 AND GREASE A 21CM X 21CM SQUARE
CAKE TIN WITH BUTTER. CHOP THE NUTS INTO SMALL PIECES USING A
FOOD PROCESSOR, TAKING CARE NOT TO BLITZ THEM TO A PASTE. PUT
THEM INTO A BOWL, STIR IN THE HONEY AND A PINCH OF SALT AND SET

ASIDE.
STEP 2

MELT THE BUTTER IN A PAN OVER A LOW HEAT. CUT THE FIRST PACK OF
FILO PASTRY SHEETS IN HALF (SO THAT THEY FIT THE TIN). PUT ONE

SHEET IN THE TIN AND BRUSH WITH THE MELTED BUTTER. LAY ANOTHER

SHEET ON TOP AND BRUSH WITH BUTTER AGAIN, KEEP LAYERING LIKE THIS

UNTIL THE WHOLE PACK IS USED UP.
STEP 3

SPREAD THE HONEY AND NUT MIXTURE OVER THE PASTRY AND PRESS IT

DOWN LIGHTLY WITH THE BACK OF A SPOON. OPEN THE OTHER PACK OF
FILO, CUT IN HALF AND CONTINUE THE LAYERING AND BUTTERING
PROCESS. WHEN YOU REACH THE LAST SHEET POUR ANY REMAINING
BUTTER OVER THE TOP TO FINISH. USE A SHARP KNIFE TO CUT DEEP LINES
INTO THE PASTRY TO CREATE EITHER SQUARES OR DIAMOND SHAPES THEN
BAKE IN THE OVEN FOR 20 MINS.

STEP 4

REDUCE THE HEAT TO 150C/130C FAN/GAS 2 AND BAKE FOR A FURTHER 45

MINS. WHILE THE BAKLAVA COOKS PUT ALL THE SYRUP INGREDIENTS INTO

A SAUCEPAN AND ADD 200ML WATER. HEAT GENTLY UNTIL THE SUGAR HAS
DISSOLVED THEN BOIL THE MIXTURE FOR 8-10 MINS OR UNTIL IT HAS

REDUCED TO THE CONSISTENCY OF RUNNY HONEY.
STEP 5
WHEN THE BAKLAVA COMES OUT OF THE OVEN, POUR THE WARM SYRUP
OVER THE TOP, ALLOWING IT TO RUN INTO THE LINES YOU HAVE CUT.
LEAVE IT TO SOAK IN AND SERVE WHEN IT'S COMPLETELY COLD.



BAKLAVA

SKLADNIKI
200G MASLA PLUS DODATKOWE DO SMAROWANIA
200G PISTACI]I
50G ORZECHOW WLOSKICH
50G ORZECHOW PEKAN
3 LYZKI MIODU
2 X 270G OPAKOWANIE CIASTA FILO
DO SYROPU
250G ZLOCISTEGO CUKRU PUDRU
50G MIODU
2 LYZECZKI WODY Z KWIATU POMARANCZY
Y% LtYZECZKI MIELONEGO CYNAMONU
Y« LYZECZKI MIELONEGO KARDAMONU (Z 3 STRAKOW)
KROK 1
ROZGRZEJ PIEKARNIK DO 180C/160C WENTYLATOR/GAZ 41 POSMARUJ
MASLEM KWADRATOWA FORME O WYMIARACH 21 CM X 21 CM. POKRO]J
ORZECHY NA MALE KAWALKI ZA POMOCA ROBOTA KUCHENNEGO,
UWAZAJAC, ABY NIE ZMIAZDZYC ICH NA PASTE. PRZELOZ DO MISKI,
DODAJ MIOD | SZCZYPTE SOLI | ODSTAW.
KROK 2
ROZTOP MASLO NA PATELNI NA MALYM OGNIU. PIERWSZA PACZKE
ARKUSZY CIASTA FILO PRZETNIJ NA POt (TAK, ABY PASOWALY DO
FORMY). WLOZ JEDEN ARKUSZ DO FORMY | POSMARUJ ROZTOPIONYM
MASLEM. POLOZ KOLEIJNY ARKUSZ NA WIERZCHU | PONOWNIE
POSMARUJ MASLEM, UKLADAJ W TEN SPOSOB CALE OPAKOWANIE
KROK 3
ROZPROWADZ MIESZANKE MIODU | ORZECHOW NA CIESCIE | LEKKDO
DOCISNIJ WIERZCHEM tYZKI. OTWORZ DRUGIE OPAKOWANIE FILO,
PRZETNIJ NA POL | KONTYNUUJ PROCES NAKLADANIA WARSTW |
MASLA. GDY DOJDZIESZ DO OSTATNIEGO ARKUSZA, WYLEJ RESZTE
MAStLtA NA WIERZCH, ABY ZAKONCZYC. UZYJ OSTREGO NOZA, ABY
WYCIAC GLEBOKIE LINIE W CIESCIE, TWORZAC KWADRATY LUB
DIAMENTY, A NASTEPNIE PIECZ W PIEKARNIKU PRZEZ 20 MINUT.
KROK 4
ZMNIEJSZ TEMP. DO 150C/130C | PIECZ PRZEZ KOLEJINE 45 MINUT.
PODCZAS PIECZENIA BAKLAWY WtLtOZ WSZYSTKIE SKLADNIKI SYROPU
DO RONDLA | DODAJ 200 ML WODY. PODGRZEWAJ DELIKATNIE, AZ
CUKIER SIE ROZPUSCI, A NASTEPNIE GOTUJ MIKSTURE PRZEZ 8-10
MINUT LUB DO UZYSKANIA KONSYSTENCJI PLYNNEGO MIODU.
KROK 5
GDY WYCIAGNIESZ BAKLAVE Z PIEKARNIKA, POLEJ GORE CIEPLYM
SYROPEM, ABY SPLYNAL W NACIETE LINIE. POZOSTAW DO
WCHLONIECIA | PODAWAJ, GDY JEST CALKOWICIE ZIMNE.




INGREDIENTS
10 G SALEP POWDER
40 G SUGAR, OR TO TASTE
1 LT BEST-QUALITY FULL-FAT MILK
GROUND CINNAMON, TO SPRINKLE

INSTRUCTIONS

1. WHISK THE SALEP, SUGAR AND A LITTLE OF THE
MILK IN A THICK-BOTTOMED POT UNTIL COMPLETELY
HOMOGENEOUS AND LUMP FREE. ADD THE REMAINING
MILK WHILST WHISKING VIGOROUSLY, AGAIN MAKING

SURE THE MIXTURE IS COMPLETELY HOMOGENEOUS

AND FREE OF LUMPS.
2.HEAT CAREFULLY OVER A LOW/MEDIUM HEAT,
STIRRING CONSTANTLY. LEAVE TO COOK OVER A LOW

HEAT UNTIL SLIGHTLY THICKENED, 30 MINUTES OR
MORE. KEEP IN MIND THAT THE DRINK WILL THICKEN
FURTHER AS IT COOLS DOWN. STIR VERY REGULARLY,
MAKING SURE IT DOESN'T BURN OR LUMP. TASTE FOR

SUGAR, ADDING MORE IF DESIRED. TAKE OFF THE
HEAT AND LEAVE UNTIL IT IS NO LONGER PIPING HOT,

AND JUST COOL ENOUGH TO DRINK.
3.SERVE IN FOUR INDIVIDUAL CUPS, SPRINKLING
CINNAMON ON TOP BEFORE ENJOYING.



SALEP

SKLtADNIKI
10 G PROSZKU SALEP
40 G CUKRU LUB DO SMAKU
1 LITR NAJWYZSZEJ JAKOSCI PELNOTLUSTEGO MLEKA
CYNAMON MIELONY, DO POSYPANIA

INSTRUKCIJE

1. UBIJ SALEP, CUKIER | TROCHE MLEKA W GARNKU Z
GRUBYM DNEM, AZ DO UZYSKANIA JEDNORODNE]J
KONSYSTENCJI | BEZ GRUDEK. DODAJ RESZTE MLEKA,
ENERGICZNIE UBIJAJAC, PONOWNIE UPEWNIAJAC SIE,
ZE MIESZANINA JEST CALKOWICIE JEDNORODNA | BEZ
GRUDEK.

2. PODGRZEWAJ OSTROZNIE NA MALYM/SREDNIM
OGNIU, CIAGLE MIESZAJAC. GOTUJ NA MALYM OGNIU,
AZ LEKKO ZGESTNIEJE, 30 MINUT LUB DLUZEJ. NALEZY
PAMIETAC, ZE NAPOJ BEDZIE DALEJ GESTNIEC, GDY SIE
OCHLODZI. MIESZAJ BARDZO REGULARNIE,
UPEWNIAJAC SIE, ZE NIE PRZYPALA SIE ANI NIE
ZBRYLA. SKOSZTUJ, DODAJ WIECEJ W RAZIE POTRZEBY.
ZDEJIJMIJ CIEPLO | POZOSTAW, AZ PRZESTANIE BYC
GORACE | PO PROSTU OSTUDZ NA TYLE, ABY MOZNA
BYLO PIC.

3. PODAWAJ W CZTERECH ODDZIELNYCH FILIZANKACH,
POSYP CYNAMONEM NA WIERZCHU PRZED SPOZYCIEM.
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