Burek turecki: przepis na
tradycyjne borek Z
warstwowego ciasta

Burek turecki, znany w Turcji jako borek, to tradycyjne ciasto
warstwowe z nadzieniem, ktdrego historia siega czasdéw Imperium
Osmanskiego. Pierwsze wzmianki o tej potrawie pochodzg z XI
wieku, kiedy to nomadyczne ludy tureckie z Azji Centralnej
przybyty na tereny dzisiejszej Anatolii. Borek szybko stat sie
nieodtgcznym elementem kuchni patacowej w Stambule, gdzie
kucharze suttanscy udoskonalali jego recepture.

Etymologia nazwy wywodzi sie od tureckiego stowa ,bur”
oznaczajgcego skrecac¢ 1lub zawija¢, co odnosi sie do
charakterystycznego sposobu przygotowania ciasta. Warto
zaznaczyC¢, ze borek rozprzestrzenit sie na tereny Batkandw
wraz z ekspansjg Imperium Osmanskiego, jednak zachowat swoje
unikalne tureckie cechy.

W Turcji bdérek nie jest zwyktym positkiem — to element
dziedzictwa kulinarnego, podawany zaréwno podczas codziennych
positkow, jak 1 na specjalne okazje rodzinne czy religijne
Swieta.

Regionalne odmiany 1 tradycyjne
nadzienia

Tureckie boreki roéznig sie znaczgco w zaleznosci od regionu. W
zachodniej Turcji popularne s3 su boregi (borek wodny) -
przygotowywany z ciasta moczonego w mieszance mleka 1 jajek
przed pieczeniem. Region Morza Czarnego stynie z Laz boregi —
stodkiej odmiany z kremem budyniowym. W centralnej Anatolii
dominuje kol boregi — ciasto zawijane w ksztatcie ramienia.
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Tradycyjne nadzienia w tureckim boreku to:

- Beyaz peynir — biaty ser podobny do fety, czesto *gczony
ze Swiezg pietruszka

= Kiyma — mielone mieso jagniece z cebula i przyprawami

= Ispanakli — szpinak z cebulg i przyprawami

- Patatesli — ziemniaki z cebula i czarnym pieprzem

W przeciwienstwie do podobnych wypiekéw z regionu Batkanow,
turecki borek charakteryzuje sie delikatniejszym ciastem yufka
oraz specyficznym sposobem warstwowania. Podczas gdy
batkanskie odmiany czesto zawierajg grubsze ciasto i s3g
bardziej kaloryczne, turecki borek wyrdéznia sie lekkoScig i
réznorodnos$cig technik przygotowania - od zawijania po
warstwowe uktadanie.

Borek w kulturze tureckiej petni funkcje nie tylko positku,
ale rowniez symbolu goscinnosci. Jest nieodtgcznym elementem
spotkan przy herbacie, szczegdlnie podczas porannych
zgromadzen rodzinnych i towarzyskich.

Jak przygotowaé¢ autentyczny burek
turecki w domu

Sktadniki i1 przygotowanie ciasta filo

Podstawg doskonatego bureka tureckiego jest odpowiednio
przygotowane ciasto filo. Do jego wykonania potrzebujesz:

= 500 g magki pszennej typu 550

=1 tyzeczki soli

= 250 ml letniej wody

=2 tyzki oliwy z oliwek

=1 tyzka octu winnego (stabilizuje gluten)

Technika przygotowania ciasta wymaga cierpliwo$ci. Wymieszaj
suche sk*adniki, nastepnie stopniowo dodawaj wode z
rozpuszczong solg 1 octem. Wyrabiaj ciasto przez okoto 10



minut, az stanie sie elastyczne 1 gtadkie. Podziel na 6-8 kul,
posmaruj kazdg oliwg i odstaw pod Sciereczka na minimum 30
minut.

Sekret tureckiego bureka tkwi w rozwatkowaniu ciasta na bardzo
cienkie ptaty. Tradycyjnie uzywa sie dtugiego watka zwanego
oklava, ale w warunkach domowych wystarczy zwykty watek
kuchenny. Kazdg kule rozwatkuj na blacie posypanym skrobig
kukurydziang (nie mgkg!) do grubo$ci niemal przezroczystej.

Nadzienia 1 techniki formowania

Tradycyjne nadzienie miesne:

= 500 g mielonej jagnieciny (mozna zastgpic¢ wotowing)
= 2 cebule drobno posiekane

= 3 zgbki czosnku

= 2 tyzki pasty pomidorowej

=1 tyzeczka kuminu

1 tyzeczka stodkiej papryki

= S61 i pieprz do smaku

» 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

Podsmaz cebule i czosnek, dodaj mieso i przyprawy, dus oko%o
10 minut. OstudZ przed uzyciem.

Nadzienie wegetarianskie:

= 300 g sera feta

= 200 g Swiezego szpinaku

=1 cebula

= 2 tyzki posiekanego koperku
= Szczypta gatki muszkatotowej
= Pieprz czarny

Szpinak zblanszuj, odcid$nij z nadmiaru wody i posiekaj.
Wymieszaj z pokruszonym serem i pozostatymi sktadnikami.

Formowanie bureka:



1. Na rozwatkowane ciasto nat6z cienka warstwe roztopionego
masta

2. Rozt6z nadzienie na jednym koncu ptata

3. 26z ciasto w forme rulonu lub tréojkatow
(najpopularniejsza forma)

4. Posmaruj wierzch roztrzepanymi jajkiem dla ztocistego
koloru

Tradycyjny burek turecki ma ksztatt spirali, ale popularne sg
rowniez formy prostokatne i trdojkgatne. Kazdy region Turcji ma
swojg preferowang technike zwijania.

Piecz w temperaturze 200°C przez okoto 25-30 minut, az ciasto
bedzie ztociste 1 chrupigce. Podawaj z jogurtem naturalnym z
dodatkiem miety i czosnku lub Swiezymi warzywami.

Najczestsze btedy: zbyt grube ciasto, przepetnienie nadzieniem
oraz zbyt niska temperatura pieczenia, ktdora nie pozwala
uzyska¢ charakterystycznej chrupkosci. Gotowy burek najlepiej
przechowywa¢ w lodowce do 3 dni, odgrzewajgc w piekarniku
(nigdy w mikrofaléwce) przez 10 minut w 180°C.



