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Způsob přípravy:
Sušené červené papriky 

zalijte horkou vodou a nechte 
změknout, bude pak jednoduš-
ší je naplnit. Pórek nakrájejte 
nadrobno a zasmažte v oleji na 
mírném ohni. Až pórek změk-
ne, přidejte k němu předem 
propláchnutý bulgur, sůl, mle-
tou papriku, pepř, petrželku a 
čubricu. Poduste 3–4 minuty 
a poté přilijte dva šálky vody. 
Všechno zamíchejte a nechte 
vařit na mírném ohni, dokud 
bulgur neabsorbuje tekutinu a 
nezměkne. Připravenou směsí 
naplňte papriky, urovnejte je 
do hlubšího hrnce, přitlačte je vhodně velkým talířem a zalijte horkou vodou 
tak, aby byl talíř zcela ponořený. Pokrm vařte na mírném ohni 30 minut.

Raki 
(plněné sušené červené papriky s bulgurem) 

Autentický recept ze Severního centrálního regionu Bulharska, obec Ivanovo
Otevírací doba a ceny
Ivanovské skalní kostely jsou ná-

vštěvníkům otevřeny každý den od 9:00 
do 18:00. V zimě fungují pouze po před-
chozí domluvě. Později jsme se dozvě-
děli, že oficiálně otevírají až 1. dubna. 
My jsme místo navštívili v sobotu 26. 
března – bylo tedy štěstí, že měli zrovna 
otevřeno. Vstupné pro dospělou osobu 
je 5 leva. Cena besedy s výkladem vyjde 
na 10 leva.

Bulharská zákoutí dosud nedotče-
ná masovou turistikou se dají spočítat 
na prstech jedné ruky. K radosti všech 
milovníků přírody a romantických duší 
však v Bulharsku stále existují útulná 
místečka, která příroda štědře obdařila 
svými dary a lidé tu od nepaměti žili 
svými patriarchálními hodnotami a tra-
dicemi v souladu s okolním prostředím. 
Jedním z takových míst je severobul-
harská obec Ivanovo, jejíž samospráva 
hraničí s břehem Dunaje. Tento mik-
roregion je znám také jako Polomieto 
(povodí řeky Lom). Místní obyvatelé si 
uchovávají svůj folklór a tradice. Pokud 
se ocitnete na některé z místních tradič-
ních slavností, dosyta si užijete krásné 
severobulharské kroje a typické místní 
písně za doprovodu guslí, kavalu nebo 
dud. Maškarní slavnosti jsou také neu-
věřitelně pestré.

Na území této malé obecní samo-
správy se klikatí meandry Rusenské-
ho Lomu spolu s jeho přítoky – Bílým, 
Černým a Malým Lomem. Tento vodní 
živel, který si po miliony let razil cestu 
úpatím strmých kaňonů a k nebi čně-
jícím skal, modeloval neskutečně krás-
nou a pestrobarevnou krajinu!

Není divu, že část koryta Rusen-
ského Lomu byla vyhlášena přírodním 
parkem – jedním z jedenácti přírodních 
parků v Bulharsku a jediným, který za-
hrnuje toky několika řek – tedy Rusen-
ský Lom a jeho přítoky. Chráněná oblast 
tu byla vyhlášena už v roce 1970. Pří-
rodní park je působivou směsicí jeskyní, 
skalních útvarů a historických památek, 
a je tu i bohatá druhová rozmanitost. 
Zóna zvláštního režimu byla vytvořena 
speciálně pro ochranu vzácných druhů 
živočichů a rostlin.

V údolí Rusenského Lomu neda-
leko obce Basarbovo se nachází skalní 
klášter sv. Dimitrije Basarbovského. 
Skalní klášter pochází z dob druhé-
ho bulharského carství a je jediným 
fungujícím klášterem svého druhu v 
Bulharsku. Cesta vedoucí ke klášteru 

prochází krásně upraveným dvorem a 
končí u studny vyhloubené svatým Di-
mitrijem. Místní lidé věří, že voda ve 
studni má léčivé účinky.

Nezapomeňte také navštívit arche-
ologickou rezervaci Červen, kde jsou 
k vidění rozvaliny jedné z největších 
středověkých pevností na našem území. 
V pohádkově krásné oblasti u vesničky 
Nisovo se zase nacházejí pozůstatky tzv. 
koňského hřbitova, který se stal jednou 
z místních turistických atrakcí. Na jeho 

starých náhrobcích jsou vytesány ta-
jemné kříže ohraničené kruhem, které 
jsou podle učenců totožné se symbolem 
templářského řádu. Nedaleko vesnice 
narazíte na skutečný zázrak přírody – 
700 let starý jilm vaz, který je nejstar-
ším stromem v této části Bulharska.

Pozitivní energií a novými silami 
vás nabijí sportovní rybolov, kanois-
tika po řece Rusenský Lom, jízda na 
koni, fotosafari a další zábava v místní 
panenské přírodě. ◆
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100 g sušených červených paprik *
200 g bulguru
1 pórek
Sůl, pepř, mletá paprika, sušená nebo 
čerstvá petrželka a čubrica ** dle chuti 
30–40 ml oleje
* Sušené červené papriky jsou v předvá-
nočním období k dostání ve všech obcho-
dech s bulharskými nebo balkánskými 
potravinami. 
** Koření „čubrica“ (saturejka) zakoupíte 
v obchodech s bulharskými nebo balkán-
skými potravinami

Potřebné suroviny:


