Bulharska kuchyna :)

Bulharskud kuchyriu po starocia ovplyviiovali kuchyne okolitych narodov, a tak vidime v bulharskej gastronomii
prvky rumunskej, juhoslovanskej, ba aj madarskej kuchyne. Pri priprave masa v3ak prevlada vplyv gréckej
a tureckej kuchyne.

V kulture stravovania dosiahli Bulhari nebyvali rozmach v obdobi po druhej svetovej vojne vdaka rychlym
tempom sa rozvijajucemu sa polnohospodarstvu, ktoré disponuje s velkym vyberom potravin. Ked k tomu
pripocCitame morské ryby, raky a makkyse, zistujeme, Ze bulharska kuchyna ma velky vyber potravin z domacich
zdrojov.

Polievky. NajoblubenejSia je na celom svete znama Corba - polievka s kyslastou prichutou a bohata na
zeleninu. Vlozka do tejto polievky sa pripravuje vo forme guliek z mletého kuracieho, baranieho a telacieho
masa. Dalia zndma polievka je tarator, ktora sa pripravuje zo surovych uhoriek, z kyslej smotany, z olivového
oleja, z orechov, z cesnaku a zo zelenej petrzlenovej viate.

Masité pokrmy. Na pripravu pokrmov pouzivaju Bulhari masa jatocnych zvierat a hydiny, najoblubenejsi druh
masa je baranie maso. Pecena baranina patri medzi sviatocné jedla. Velkd oblubu maju aj zmesi mletych mias,
ktoré sa upravuju ako klobasy, ¢evabcici (kebapcety), alebo sa pouZivaju ako pinky. Méasité pokrmy sa doplfiaju
velkym mnozstvom rajciakov, zelenej papriky, baklazanu a cibule. Na pripravu pokrmov ako aj Salatov sa
pouZziva takmer vyhradne olivovy alebo slnecnicovy olej. Prislovecné pre bulharskd kuchynu su ostré druhy
korenin (napr. Cubrica[1]), cesnaku, velké mnozstvo olejovych Salatov zo surovej zeleniny pripravené z cibule,
z uhoriek, z paradajok alebo zmieSané, ktoré sa dochucuju jogurtom. Velmi oblUbené jedlo je peCena paprika.
Zo strukovin je najoblUbenejsSia fazula.

Ako prilohy sa podavaju ryza, zemiaky a biely chlieb a to vo velkom mnoZstve.

Salaty. Najznamejsim je Sopsky Salat.

Osobitnou Specialitou bulharskej kuchyne su vyrobky z mlieka. Na prvom mieste je to jogurt, ktory sa
prisladzuje cukrom. Z dalSich vyrobkov z mlieka su to syry, ako ovci syr kaskaval, podobny naSmu oStiepku
ainé.

Mucniky. Namiesto mucnikov Bulhari radi konzumuju Cerstvé ovocie. Pripravuju vsak aj mucniky, a to vacSinou

poliate fondanom. Velmi oblibené su orechové, mandlové a lieskovcové medovniky. Okrem tychto mucnikov sa
pripravuju aj rozlicné druhy zavinov, ktoré sa plnia tekvicou a makom alebo ovcim syrom (banice).

Napoje. Kavu konzumuju Bulhari na turecky spdsob. Vina su vacSinou tazkeé a sladké. K jahhacine a baranine
maju radi Cervené alebo ruzové vina. Z nealkoholickych napojov st to najma prirodné zeleninové a ovocné
Stavy. Z alkoholickych napojov je vo svete znamy vinny destilat Pliska.

[1]1 Zmes korenia, ktoru tvori sladka aj paliva paprika, €ierne a biele korenie, sol'a hlavne saturejka. T4 dodava zmesi typicku
chut a vdnu. Korenie voriou pripomina ligurcek a je typické pre celt balkansku kuchyniu.

Bulharské recepty
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