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Brik 
TUNISKO
Jednoduchý a pikantní balíček těsta
- brik je studie slučitelnosti kontra-
stu: křupavý a měkký, čerstvý 
a zemitý, jemný a palčivý. Je to
všehochuť Středomoří.
Co to je?
Brik je smažené těsto ve tvaru troj-
úhelníku, plněné celým vejcem, ci-
bulí, hanssou a petrželkou. Jsou
možné i další náplně, včetně mletého
masa, brambor, ančoviček a kaparů.
Obal tvoří těsto z kukuřičné mouky,
nazývané malsouka, které se často
popisuje jako něco mezi tenkým li-
stovým těstem a těstem na vaječné
nebo jarní rolky. Brik je rychlé ob-
čerstvení, které si užijete během
celého roku a v jakoukoliv denní
dobu.
Původ
Původ tuniského briku se dá vysto-
povat k tureckému börku. od ně-
hož je jeho jméno odvozeno. Je to
starověký vynález, který přišel do
Anatolie ze středního Turkestánu již
před mnoha staletími a odtud se
rozšířil i do Tuniska. V Tunisku je
brik tradičním jídlem, které se pou-
žívá k přerušení půstu v době ra-
madánu. Existuje také pověra, že
při přípravě zvláštního briku, který
chystá budoucí tchyně ženicha, ne-
smí mladý muž rozlít žloutek.
Pokud se tak stane, neměl by se 
oženit.

* TIP
Když dojde na pojídání briku, jsou
Tunisané dosti zvláštní - dalo by se
říci, že se dělí na dva tábory. Na ty,
kteří začnou jíst měkké vejce od
středu (nedovolte, aby vám vyteklo
nebo vypadlo), a ty druhé, kteří si
vejce šetří na konec. Vyberte si svoji
taktiku a držte se jí - vždy však
používejte i prsty.

Ethan Gelber

Pokračování na protější straně
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