


BöRECK
Gönül, Turquie 

INGRÉDIENTS 

RECETTE FACILE 
Préparation 1h

700g de farine 
1 cc de sel 
1 sachet de levure sèche

      ou 1 cube de levure fraiche 
1 dl de lait 
1 dl d’huile d’olive 
2 verres d’eau 
500g d’épinards frais 

pour 4 personnes

1 gros ou 2 petits oignons
1 pincée de sel 
1 pincée de paprika 
Fromage turc (Böreklik)

Le saviez-vous ?

Cette recette convient pour la
confection d’une vingtaine de

Börecks.

Le böreck est une pâtisserie salée traditionnelle turque, faite de pâte fine (souvent yufka
ou pâte filo) et garnie de divers ingrédients comme du fromage, de la viande (agneau ou
bœuf), des épinards ou des pommes de terre. C’est un plat très versatile, consommé au

petit-déjeuner, en snack ou en plat principal.

Il existe plusieurs formes de böreck :
En roulé : La pâte est enroulée avec la garniture à l'intérieur.
En forme de feuille (comme ici) : La pâte est superposée en
couches, avec la garniture entre chaque couche.
En spirale : La pâte est roulée en spirale.

L’oklava est un rouleau à pâtisserie traditionnel, plus fin et plus long que les
rouleaux classiques, utilisé pour étirer la pâte en très fines couches, essentielles

pour réussir un böreck ou d'autres pâtisseries comme le baklava.



Je m'appelle Gönül, un prénom qui signifie "amoureux", et je suis née en
2010. Cette recette que je vous partage me vient de ma mère. Quand
j'étais enfant, elle préparait des börecks avec amour, les cuisant au feu
de bois, sur la fonte. Le parfum de la pâte dorée et le bruit du
crépitement dans le feu restent des souvenirs inoubliables pour moi.

PRÉPARATION 

Mon pays c’est... la turquie 

Préparation de la pâte : Verser la farine dans un saladier (en réserver une
petite partie pour étaler la pâte plus tard). Ajouter le sel, la levure, le lait et
l’huile d’olive. Incorporer l’eau progressivement tout en pétrissant, jusqu’à
l’obtention d’une pâte lisse et homogène. En fin de pétrissage, badigeonner la
pâte d’un peu d’huile d’olive. Couvrir le saladier et laisser lever pendant 35
minutes.

1.

2.

3.

Préparation de la farce : Pendant ce temps, préparer la farce. Couper les
épinards en morceaux, hacher finement l’oignon. Faire chauffer un peu d’huile
dans une poêle, puis y faire revenir les légumes. Ajouter le sel et le paprika.
Cuire. Laisser refroidir complètement, puis incorporer le fromage.

Façonnage des böreks : Une fois la pâte levée, la diviser en boules de la
taille d’une mandarine. Étaler chaque boule à l’aide d’un peu de farine et d’un
rouleau à pâtisserie (ou d’un oklava). Déposer un peu de farce sur une moitié
de chaque pâte étalée, puis replier l’autre moitié par-dessus. Presser
légèrement les bords pour souder.

Cuisson : Chauffer une poêle (avec ou sans un filet d’huile d’olive). Faire dorer
les böreks des deux côtés jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés. C’est prêt !4.















> 4 poivrons rouges
> 2 tomates
> 2 oignons
> 1 courgette
> 1 sauce tomate (coulis) environ 400 g
> 500 g de viande hachée
> 5 cs de riz
> Sel

> Vegeta (Albanais) ou aromate (Suisse)
> 4 cc de paprika doux
> 1 cs de beurre
> 1 ou 2 cs de farine

- Les poivrons peuvent être
remplacés par des aubergines -
pas besoin de les bouillir,

elles cuiront dans le plat au
four !

- le tout peut être gratiné
avec du fromage

- Vous pouvez servir des
pommes de terre, des frites ou
du pain en accompagnement

variantes

dollma

Le pain accompagne presque tous les repas
chez nous. beaucoup de plats sont à base de

farine, comme les pite ou le flija.

Avec la mondialisation, on mange aussi
beaucoup de plats à base de pâtes, comme
les spaghettis - pas traditionnels à la
base au kosovo. cela donne des situations

un peu surprenantes, car les gens
continuent de manger du pain à tous les
repas et ils accompagnent donc les pâtes

avec du pain !

Ingrédients

De vlora, Kosovo

pour 4 personnes

recette facile
préparation 1H30
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Laver et éplucher les légumes. Couper la courgette et les carottes en
petits cubes et hacher les oignons. Couper 4 tranches rondes de
tomate et couper le reste également en cubes. Ouvrir délicatement les
poivrons en découpant une ouverture d'environ 5 cm de diamètre.

Huiler la poêle et faire revenir 1 oignon jusqu'à ce qu'il soit translucide.
Ajouter la viande et la faire revenir quelques minutes. Assaisonner avec
du sel, de l'aromat (vegeta) et du paprika doux.

Farcir les poivrons avec la viande et fermer avec une rondelle de
tomate. Placer les poivrons dans une casserole et la remplir d'eau
jusqu'à hauteur des poivrons. Rajouter les cubes de carottes. Cuire
environ 10 minutes, coucher puis tourner les poivrons de temps en
temps.

Dans une poêle, faire revenir le 2ème oignon dans le beurre. Ajouter
une cs de farine, ajouter les tomates en cubes, le coulis de tomates et
saler. Assaisonner avec les herbes de votre choix (thym, basilic, etc.).
Ajouter la courgette et laisser cuire quelques minutes.

Verser le contenu de la poêle (légumes et sauce tomate) dans la
casserole des poivrons et continuer la cuisson environ 5 minutes.

Poser les poivrons dans un plat à gratin et verser la sauce tout autour.
Rajouter quelques cs de riz si la sauce est trop liquide. Selon les goûts
et pour varier, on peut rajouter un peu de fromage pour gratiner.

Mettre le plat au four préchauffé à 180° environ 20 à 30 minutes.

mon pays c'est... le kosovo
Traditionnellement, nous ne mangeons pas à table. Les familles sont
grandes, et tous se réunissent autour d'une table basse sur laquelle
est posé un grand plat. Toute la famille se sert dans ce plat unique.
La nourriture est mangée avec les doigts, à l'aide d'un bout de pain par
exemple.
Actuellement, seules des personnes âgées et sans grands moyens
financier continuent de pratiquer cette coutume, car aujourd'hui le
mode de vie occidental - avec une table et des chaises, ainsi que des
assiettes et des services - est devenu la norme.

Ju boftë mirë


