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Traditional Desserts
Bosnian transcript in Latin:
Dezerta ima raznih. Naša kuhinja se nekako formirala, kada su u pitanju dezerti, i za vrijeme Otomanskog carstva, i za vrijeme Austro-Ugarske imperije, pa tako je jako jednostavno naći sve, od baklava, pa do ne znam, raznih vrsta torti koje su tradicionalnije nekako za zapadne krajeve, za zapadnu Evropu. Bitno je napomenuti baklavu, koja je možda naš najpoznatiji dezert, ako ne i najbolji. Također su u pitanju slojevi tijesta koji su zaliveni agdom, a agda je šećerni preljev koji se pravi, je li, kuhanjem šećera u vodi. Postoji nekoliko varijacija na temu baklave, tako da imate ružicu, što je jedna slična, ali ne i ista stvar, i kadaif, koji je također, je li, tijesto u agdi, s tim da je tijesto potpuno drugačije; radi se o malim, tankim snopovima tijesta koji se onda skuhaju zajedno u agdi. 
Također imamo i hurmašice. Hurmašice su odlična stvar, prave se također od brašna, jaja... Također su prelivene agdom. Jako puno stvari kod nas, kada su dezerti u pitanju, su što bi se reklo „saftali“, što znači da su dosta jake i imaju svoj neki sok koji je jako sladak i karakterističan za naše dezerte. Ono što ne smijem zaboraviti jeste ono što se zove „Turkish delight“ u zapadnom svijetu, iliti lokum kod nas. Lokum je... Vrlo široko rasprostranjen, najčešće se konzumira uz kafu, kao dezert uz kafu. Kockastog je oblika, onaj tradicionalni se pravi od želatina i ima ukus ruže, tj. ružine vodice. Sada ima raznih varijanti na temu, tako da je vrlo jednostavno naći lokum u kokosu ili lokum u kojem se nalazi orah ili lješnjak, ili oblanda.
Bosnian transcript in Cyrillic:

Дезерта има разних. Наша кухиња се некако формирала, када су у питању дезерти, и за вријеме Отоманског царства, и за вријеме Аустро-Угарске империје, па тако је јако једноставно наћи све, од баклава, па до не знам, разних врста торти које су традиционалније некако за западне крајеве, за западну Европу. Битно је напоменути баклаву, која је можда наш најпознатији дезерт, ако не и најбољи. Такођер су у питању слојеви тијеста који су заливени агдом, а агда је шећерни прељев који се прави, је ли, кухањем шећера у води. Постоји неколико варијација на тему баклаве, тако да имате ружицу, што је једна слична, али не и иста ствар, и кадаиф, који је такођер, је ли, тијесто у агди, с тим да је тијесто потпуно другачије; ради се о малим, танким сноповима тијеста који се онда скухају заједно у агди. 
Такођер имамо и хурмашице. Хурмашице су одлична ствар, праве се такођер од брашна, јаја... Такођер су преливене агдом. Јако пуно ствари код нас, када су дезерти у питању, су што би се рекло „сафтали“, што значи да су доста јаке и имају свој неки сок који је јако сладак и карактеристичан за наше дезерте. Оно што не смијем заборавити јесте оно што се зове „Туркисх делигхт“ у западном свијету, илити локум код нас. Локум је... Врло широко распрострањен, најчешће се конзумира уз кафу, као дезерт уз кафу. Коцкастог је облика, онај традиционални се прави од желатина и има укус руже, тј. ружине водице. Сада има разних варијанти на тему, тако да је врло једноставно наћи локум у кокосу или локум у којем се налази орах или љешњак, или обланда.
English translation:
There are many different types of desserts. When it comes to desserts, our cuisine has formed both during the rule of the Ottoman Empire and the rule of the Austro-Hungarian Empire so it's very easy to find everything from baklava to, I don't know, different types of torts more common in the Western world, or Western Europe. It's important to mention baklava as our best-known dessert, if not the best as well. It’s made of several layers of phyllo dough covered in agda, which is sugary syrup made by cooking sugar in water
. There are several varieties of baklava, such as ružica, which is very similar to baklava, but not the same, and kadaif, which is also made from dough covered in agda, except the dough is completely different. It’s made from small, fine bundles of pastry which are cooked in agda. 
We also have hurmašica
. Hurmašica is a great dessert; it’s also made from flour and eggs... It’s covered in agda as well. In Bosnia, many types of desserts are hearty, meaning very flavorful and full of juice, which is very sweet and typical for our desserts. I should also mention what’s known in the Western world as Turkish delight, which is called lokum here. Lokum is… It’s quite widespread. It’s most often eaten with coffee, instead of sugar. It’s square in shape. The traditional kind is made with gelatin and it tastes like roses, or rosewater. There are many varieties of lokum, so it’s easy to find lokum covered in coconut flakes or lokum with walnuts or chestnuts, or lokum wrapped in wafer. 
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� In addition to what the speaker previously mentioned, it is important to note that baklava usually also contains chopped nuts. It is characteristic of the cuisines of the former Ottoman Empire and much of central and southwest Asia.





� Hurmašica (or hurmadžik): a date-shaped pastry made with walnuts, drenched in agda.





