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OCHUTNÁVKA 
Začínejte pomalu - ryba je příliš
horká a dost mastná - a dejte po-
zor, abyste se nezakousli do řeznic-
kého papíru. Pusťte se do lehkého,
nadýchaného bílého chleba, který
báječně saje horký olej 
z pánve, citrónovou šťávu i šťávu 
z ryby. Pokud jednou ochutnáte
sladkou chuť makrely vyváženou
kyselým citronem, budete ji chtít
hned zhltnout. Křehký salát a cibule
propůjčují požitku křupavost 
a čerstvost a červená rajčata uzrálá
v horkém tureckém létě mu dodá-
vají sladkost, podtrženou ještě chutí
soli a kouře z grilu. Až na prsty 
olízané kolem dokola a otírání brady
hřbetem ruky je to báječné!

Will Gourlay

Recept na Balik Ekmek
BUDETE POTŘEBOVAT 

turecký chléb pide
plátky makrely nebo jiné 
tučné ryby 
olivový olej
salát, hrubě pokrájený 
petrželka, hrubě pokrájená 
bílá cibule, hrubě pokrájená 
plátky rajčat 
čtvrtky citronu
sumah - rozemleté plodové palice
škumpy koželužské (Rhus coriaria)
práškové chilli
sladká paprika
sůl

POSTUP

1Rozkrojte chléb pide, ale nedokrojte,

aby zůstal jako "křídla motýla".

2Opečte na horkém plechu plátky mak-

rely s pořádnou dávkou olivového 

oleje, tři až čtyři minuty na každé straně.

3Když už je ryba skoro hotová, setřete

otevřeným chlebem plech, aby chléb

do sebe vsákl trochu oleje a chuť ryby.

4Vložte opečený plátek ryby do chleba,

přidejte hrst salátu, petrželky a cibule

a několik plátků rajčete.

5Vymačkejte citron na rybu a salát.

6Posypte sumahem, práškovým chilli,

paprikou a solí podle chuti.
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Robert Švec
www.vratasvec.com
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