TARATOR

bulharska studena polévka
na jeden velky hrnec:

nastrouhat najemno 2 velké okurky
zfedit vodou v poméru 1:1 dva velké bilé jogurty (co nejhustsi)
utfit 2 az 3 strouzky €esneku podle chuti
najemno nakrajet kopr — pul svazku nebo vic dle chuti
najemno nakrajet/nasekat hrst vlasskych ofech
dochutime soli a mletym peprem

VSechny pevné ingredience smichejte, nakonec prilejte jogurt a zfedte
vodou dle chuti. Vychladte v lednici dvé hodiny a podavejte zejména
v horkych dnech.

SIRENE PO SOPSKI
Sopsky syr
bulharska kuchyné

na pekac Ci do remosky:

Y2 kg rajcat
2 velké cibule
400 g balkanskeho syru
Maslo na vymazani nadoby

Vymazeme nadobu, ve které budeme zapékat, maslem, dno posypeme
na kostiCky nakrajenou cibuli. Na cibuli na sypeme na mésicky nakrajené
rajCata. Na rajCata polozime velké kostky balkanského syra. Nemusime
jej krajet, sam se rozpece. Nesolime ani nekofenime. Dame zapéct na
15 minut na 200 °C. Podavame s chlebem.



