Bazlama — tradycyjny turecki
chlebek 1 sposoby podawania

Bazlama to tradycyjne tureckie pieczywo o wielowiekowe]j
historii, wywodzgce sie z regiondow Anatolii. Ten okragty,
ptaski chlebek byt pierwotnie wypiekany przez wiejskie
spotecznosci na rozgrzanych kamieniach lub Zzeliwnych ptytach.
Nazwa ,bazlama” pochodzi od tureckiego stowa oznaczajgcego
s,haciskac¢” lub ,sptaszczad¢”, <co odnosi sie do
charakterystycznego procesu formowania ciasta. W kulturze
tureckiej bazlama peini role codziennego pieczywa, ktodre
towarzyszy niemal kazdemu positkowi, od $niadania po kolacje.

W przeciwienstwie do wielu innych ptaskich chlebdéw, bazlama
wyrdznia sie puszysta konsystencjg i delikatnie kwasnym
smakiem, ktdry zawdziecza procesowi fermentacji. Tradycyjnie
bazlama byta przygotowywana przez gospodynie domowe jako
sposOb na wykorzystanie resztek ciasta na chleb. Z czasenm
stata sie samodzielnym wypiekiem, cenionym za prostote
przygotowania i wszechstronno$¢ zastosowania.

Przygotowanie ciasta 1 techniki
wypieku
Sktadniki podstawowego przepisu:

= 500 g magki pszennej

=7 g suchych drozdzy

= 300 ml cieptej wody

=1 tyzeczka soli

=1 tyzeczka cukru

= 2 tyzki oliwy z oliwek

Proces przygotowania:

1. W duzej misce wymieszaj drozdze z cukrem 1 cieptg wodja.


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-turkish-bazlama-bread-recipe/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-turkish-bazlama-bread-recipe/

Odstaw na 10 minut, az drozdze sie aktywujg 1 utworza
piane.

2. Dodaj make, s6l i oliwe, a nastepnie wyrabiaj ciasto
przez okoto 8-10 minut, az stanie sie elastyczne 1
gtadkie.

3. Przykryj miske $Sciereczka i pozostaw ciasto do
wyrosniecia na okot*o 1-1,5 godziny, az podwoi swojg
objetosc.

Technika formowania chlebkéw wymaga delikatnosci i precyzji.
Po wyrosnieciu ciasto nalezy podzieli¢ na 6-8 réwnych czesci i
uformowa¢ z nich kulki. Kazdg kulke rozptaszcz dtonmi Llub
watkiem do grubos$ci oko*o 1 cm, zachowujgc okragty ksztatt o
Srednicy 15-20 cm.

Kluczem do idealnej bazlama jest odpowiednia gruboS$¢ — zbyt
cienka wyschnie podczas pieczenia, zbyt gruba moze pozostac
surowa w Srodku.

Metody wypieku:
Na patelni:

» Rozgrzej suchg, ciezkag patelnie (najlepiej zeliwng) na
Srednim ogniu.

» Potéz uformowany placek i piecz przez 2-3 minuty z
kazdej strony, az pojawig sie charakterystyczne brazowe
plamki.

= Po upieczeniu mozesz posmarowac¢ chlebek mastem dla
dodatkowego smaku.

W piekarniku:

 Rozgrzej piekarnik do 220°C.

= U6z uformowane placki na blasze wytozonej papierem do
pieczenia.

» Piecz przez 10-12 minut, az chlebki nabiorg ztocistego
koloru.


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/placki-zrazy-ziemniaczane

Warianty przepisu:

= Z dodatkiem zid6*: dodaj do ciasta 2 tyzki posiekanego
swiezego rozmarynu, tymianku lub oregano.

Wersja peinoziarnista: zastap potowe mgki pszennej maka
petnoziarnistg dla bardziej rustykalnego smaku i
zwiekszonej wartosci odzywczej.

= Z dodatkiem jogurtu: zastagp czes¢ wody (okoto 100 ml)
gestym jogurtem naturalnym, co nada chlebkom kremowa
konsystencje i delikatnie kwasny posmak.

Podawanie bazlama - tradycyjne 1
nowoczesnhe propozycje

Bazlama, tradycyjny turecki ptaski chleb, zachwyca swoja
wszechstronnoscig i moze stanowié¢ doskonatag baze dla
réznorodnych dodatkow. Jego miekka, puszysta konsystencja i
neutralny smak sprawiajg, ze doskonale komponuje sie zardwno z
klasycznymi tureckimi dodatkami, jak i z nowoczesnymi, fusion
propozycjami.

Klasyczne tureckie potaczenia 1 wytrawne
propozycje

Tradycyjnie w Turcji bazlama podawana jest na ciepto,
posmarowana mastem, ktdre rozpuszcza sie na goracym pieczywie,
tworzgc aromatyczng warstwe. Popularne sg rdéwniez kombinacje
Z:

- Swiezym biatym serem typu beyaz peynir (podobnym do
fety)

= Miodem z dodatkiem orzechdw, szczegdlnie pistacji

- Pastg tahin z dodatkiem melasy z granatéw (pekmez)

Bazlama Swietnie sprawdza sie jako baza do kanapek 1
przekgsek. Mozna jag przekroi¢ na po6t i wypeinid:



= Grillowanymi warzywami z dodatkiem jogurtu z mieta

= Hummusem klasycznym lub z dodatkiem pieczonej papryki

= Pastami warzywnymi, takimi jak muhammara (pasta z
pieczonej papryki i orzechdéw wtoskich)

» Grillowanym halloumi z pomidorami i rukola

Sekret udanego podania bazlama tkwi w kontrascie temperatur —
ciepte pieczywo najlepiej komponuje sie z chtodnymi pastami i
sosami, tworzgac harmonijne potgczenie smakow.

Stodkie warianty i nowoczesne
zastosowania

Bazlama moze by¢ rdéwniez podstawg stodkich przekagsek,
szczegdlnie na $niadanie lub podwieczorek:

= Z dzemem figowym lub morelowym — tradycyjnymi tureckimi
konfiturami

- Posmarowana kremem czekoladowym z posypka z siekanych
orzechéw laskowych

»Z jogurtem greckim i Swiezymi owocami (szczegdllnie
truskawkami, brzoskwiniami lub grantem)

= Z miodem lawendowym i ricottg

W nowoczesnej kuchni fusion bazlama zyskuje nowe zastosowania:

 Jako alternatywa dla tradycyjnego pieczywa do zup krem —
szczegoOlnie z soczewicy lub dyni

W formie mini-pizzy z lokalnymi, sezonowymi dodatkami

» Jako baza do tostdéw Sniadaniowych z awokado i jajkiem w
koszulce

W formie chipsdéw — pokrojona na trdéjkaty i zapieczona z
oliwg i zio*ami, jako dodatek do dipdw

Bazlama doskonale sprawdza sie réwniez jako dodatek do dan
gtownych, zastepujgc tradycyjny chleb przy gulaszach,
potrawkach czy daniach jednogarnkowych, gdzie jej miekka
struktura idealnie nadaje sie do zbierania aromatycznych



sosow.



