Gozleme - turecké kynuté plnene kapsy
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- na potreni

- maslo 1 ks

- napln

. sul 1 Spetka

- cibule 1 ks

. Cesnek 3 strouzek

- mékky zrajici syr 100 g

- rajcata 2 ks

- Cerstvé mlety ¢erny pepr 1 ks
- tésto

- olivovy olej 3 1zice

- hladka mouka extra special 00 500 g
- voda 300 ml

- Cerstvé drozdi 25 g

. sul 1 Spetka

- cukr krystal 1 1zicka

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Turecko

Pocet porci: 4

Postup:

Do misy robota ddme hladkou mouku a promichdme se soli. Do jamky v mouce rozdrobime Cerstvé


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

drozdi, posypeme cukrem krystal, zalijeme vlaznou vodou a nechame vykynout kvasek - asi 15 minut.

K vykynutému kvasku prilijeme olej a vymisime jemné pruzné nelepivé meékci tésto, které posypeme
moukou, prikryjeme c¢istou utérkou a nechame v teple vykynout do dvojnasobného objemu - asi 1
hodinu.

Napln pripravime z oc¢iSténé cibule, kterou pokrajime na tenké mésicky a ociSténého ¢esneku
pokrajeného na tenké platky. Déle priddme omyta a osuSena rajcata, ktera pokrajime na malé kostky,
stejné pokréjime i syr. Smés okorenime, osolime a promichame.

Vykynuté tésto vyklopime na desku, netreba podsypavat moukou, protoze s téstem se vyborneé
pracuje. Z tésta vytvarujeme valec, ktery rozdélime na 8 ¢asti a udélame z nich bochnicky. Kazdy
bochnicek rozvalime do kruhu o velikosti talie a o tloustce asi 1 az 2 mm.

Na jednu polovinu tésta dame 2 1zice naplné, pres napln prehneme druhou polovinu tésta, okraje po
obvodu stla¢ime prsty a mame naplnéné gozleme.

Pripravené gozleme polozime na suchou rozpalenou neprilnavou panev, prikryjeme poklickou a
peceme, az se nafouknou a na povrchu vzniknou hnédé skvrny, obratime pomoci direvéné Spachtle a
dopeceme. Upecené gozleme ihned potreme Cerstvym maslem a podavame.

Gozleme servirujeme horké samostatné s ayranem, coz je napoj z bilého jogurtu smichaného se soli a
studenou vodou. Mizeme podavat i jako chutnou prilohu (tfeba k polévkam). Naplné muzou byt
ruzné, napriklad ze Spendatu se syrem, baklazanem, cuketou ¢i jinou zeleninou nebo s mletym
jehnécim, hovézim masem ¢i jinymi naplnémi.

Jde o mimoradné oblibeny, velmi stary a tradi¢ni turecky recept. Dnes jsou zname i sladké naplné a
pripravuje se i z nekynutého tésta, ty jsou mnohem tenci.



