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PODAKOVANIE

Zal'uba zbierat’ recepty sa datuje do mojich trinastich - Strnastich rokov, ked’
som sa pocas letnych prazdnin pokusila dedka a rodi¢ov prekvapit’ tym, ze som
pripravila obed. Sama doma, malo to byt' prekvapenie. Vyuzila som suroviny,
ktoré boli K dispozicii, najmid zemiaky, zeleninu a vajicka. Polievku som
pripravila zo zeleniny: mrkvy, petrzlenu, hrasku, cibule a vnate petrzlenu. Na
zemiakovy Salat som tieZ pozbierala, ¢o sa dalo - ako sa hovori: ,,¢o dom dal®.
Chybalo len misité jedlo, to narychlo urobila mama. Prvé samostatné varenie
bolo pre mna uspesné. Dedko, ani rodi¢ia neSetrili chvalou a to mi dodalo

sebadoveru.

Varenie a pecenie zostalo mojou zal'ubou na cely zivot, napriek tomu sa
nestalo mojou profesiou. Ako spravny zdravotnicky pracovnik dbam na
stravovanie a stravu povazujem za liek. Ved uz Hippokrates z Kosu (460-380
pred Kristom), jeden z najvyznamnejSich lekarov vsetkych ¢ias, povedal:
,Clovek sa rodi zdravy a vietky ochorenia do neho vstupuju jedlom.*
Platnost’ vyroku uréite nestratila na aktualnosti ani dnes. Myslim na to vzdy, ked’

uvazujem, ¢o uvarit’ a aké suroviny pouzit’.

Moje prvé d’akujem patri dedkovi, ktory cely Zivot preZil v razovitom
kraji pod PoPanou. Velmi rychlo ovdovel, zo dna na den sa stal otcom
i matkou. V kuchyni sa zvital rezko a varil rad. Casto ugil aj svoju nevestu -
moju mamu. Prebrala jeho recepty, ako pecenie doméceho chleba, vynikajice
bryndzové polievky, halusky na rézny sposob, s bryndzou, so syrom, s tvarohom
I S prazenicou, chamulu — zemiakova kaSu s krupkami, zemiakové placky,

kapustnicu a d’alsie jedla typické pre tento kraj.

Druhé d’akujem patri mamam. Mojej mame, ktord ma v kuchyni vzdy

podporovala a poskytovala mi uzito¢né rady, ktoré ziskala od dedka, od svojej



mamy a prastarej mamy. Cenné rady som ziskala aj od manZelovej mamy, ktora
bola z Moravy, vynikajaco varila a piekla. Ako mlada gazdinka som sa aj vd’aka

nej uspesne realizovala vo svojej vlastnej kuchyni.

Pod’akovanie patri aj mojmu manZzelovi, ktory je vd’aénym stravnikom a
vel’kym pomocnikom v kuchyni. Niekedy sa dokonca pretekame, kto a ¢o dobré

uvari, ¢i upecie.

Velka Cast’ receptov je typicka pre Stredné Slovensko, osobitne pre kraj
pod PoPanou. Dal3ie recepty som ziskala a zaznamenala na burze - vymenou
medzi priatePkami a kolegynami. Niektoré recepty som dostala, o iné som sa
rada podelila. V ¢ase, kedy som si zbierku receptov zakladala, pocitace neboli.
Recepty som pisala rukou a zakladala podl'a abecedy do karisbloku. Jednotlivé
listy som si pred poskodenim chranila euroobalom. Ku kazdému receptu, ktory
som dostala, som si napisala od koho je. Vzdy, ked’ vezmem karisblok do ruky,
sa mi okrem uzitoéného receptu vratia aj spomienky na prijemne preZzité

chvile a ¢asto aj usmevné pribehy.

Pod’akovanie za vynikajice recepty patri aj mojim priate’kam a

kolegyniam. Je ich nesmierne vel'a, ich mena najdete priamo pri recepte.

Receptar by nebol spracovany bez ucinnej podpory tych, ¢o ma najviac
povzbudzovali aradili mi. Pod’akovanie patri Monike Grochovej, Katke

Ivanovovej a Katke Marsovszkej.

Verim, Ze ste si tato knihu nekupili len preto, aby ste ju letmo prelistovali.
Verim, ze Vas oslovila z celkom konkrétneho dovodu, a ze Vas recepty budu

in$pirovat. Nech sa Vam dari!
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UVOD

Dnesné stravovanie sa diametrdlne odliSuje od stravovania pétdesiatych
a Sest'desiatych rokov dvadsiateho storo¢ia. Na§ zivotny $tyl, aj stravovacie
navyky, sa menia. Pri kazdej zmene je dobré zhodnotit, nakolko prospieva

nasmu telesnému zdraviu a psychickej pohode.
AKko sme sa stravovali pod Pol’anou

Zasadnd zmena v stravovani priSla po druhej svetovej vojne. Moj dedko
hovorieval, ze eSte do vojny mavali obed jednochodovy. Ja si uz paméitam
obed dvojchodovy, polievku a hlavné jedlo. Kym dedko varil skor jedla zo
zemiakov, z kapusty a miacne jedla, moja mama varila viac masité jedla. Ale aj
jeho kuchyna bola poznadena bravéovym mésom, hydinou, baraninou
a mliecnymi vyrobkami, najmi bryndzou. Najviac som sa teSila na pecenie
domaiceho chleba, vonal Siroko-d’aleko. U nés sa piekol razno-pSeni¢ny chlieb.
V porovnani so pSenicnym chlebom mal prijemnejSiu vonu a zachoval si dlhSie
cerstvost’. Dedko si z predchadzajuceho pecenia odlozil kusok chlebového cesta,
asi tak 100 az 150 g, ktorému hovoril ,,naocesto“. Kym esSte nemal chladnicku,
zahrabal ho do muky a potom pouzil na pripravu kvasku pri zapravani na novy
chlieb. ,,Naocesto* muselo pekne vonat’, dedko hovoril, Ze je vtedy dobré¢, ak
vonia po mladom vine. Rozdrobil ho vo vode, pridal miku a odlozil na teplé
miesto, aby pomaly kyslo. Z vykysnutého cesta zase odobral 100-150 g na
budtci chlieb, pridal muku, vodu, sol’, rascu. Vypracoval cesto, ktoré nechal
kysnut’ spravidla od veéera do rana. Vel'mi dbal na to, aby v miestnosti nebol
prievan. Na druhy den zavc¢as rano zakuril v peci. Nebola to len oby¢ajna pec,
ale murovana zo Samotovych tehal. Pec vykuril na pozadovanu teplotu,
ohreblom prehrabal popol, skontroloval, ¢i nezostali v peci ziadne uhliky a na
drevenej lopate sadzal chlieb priamo do pece. Predtym, ako vlozil chlieb do

pece, potrel ho vodou a na kazdy bochnik urobil noZzom krizik. Ked” bol chlieb



upeceny opat’ ho potrel vodou, zabalil do vySivaného obraska, ktory bol urceny
len na tento ucel aulozil na chladné miesto. Chlieb ndm spravidla vydrzal 5-6
dni. Vzdy, ked’ sa pickol chlieb, nasi piekli aj kapustniky. ZvySok chlebového
cesta naplnili dusenou kapustou. V sezone ich piekli na kapustnych listoch. Na
vyborné kapustniky k ndm chodili deti z blizkeho i vzdialenejsieho okolia,
VvaEsinou to boli moji spoluziaci. Pec sa rozkurovala podl'a toho, kol’ko chlieb
vydrzal, ale najmenej raz tyzdenne NasSa pec bola na Sest’ velkych bochnikov.
Ak si susedky nachystali cesto, upiekli sme aj im, Setrili sme drevom. Susedky
za ochotu obcas kus dreva priniesli. Takto piekla chlieb aj moja mama. Na tieto
Casy uz len spominam, ked si chcem dnes pochutit na domacom chlebe,
upeciem si ho v elektrickej rare. Aj cestoviny si vtedy nasi vyrabali doma.
Doméce rezance - uzke do polievky, SirSie na hlavné jedlo, fliacky, rajbanicku
i mrveni¢ku. Niektoré typy cestovin, ako napriklad pirohy, takmer tuplne
vymizli. Aj u nas sa dnes objavuji len vynimocne, pri pdstnych prilezitostiach -
pred Vianocami a pred Velkou nocou. Zial’, aj vyborné dedkove kysnuté kolace
boli postupne nahradené zakuskami a tortami. Je to $koda, preto sa dnes aj k nim
opat’ vraciam a rada sa o jeho recepty podelim.

Stravovanie l'udi zaviselo, zavisi a eSte dlho bude zavisiet’ od tradicie
a zvykov T'udi, ktoré prebrali od svojich rodi¢ov, prarodi¢ov a od dostupnych
surovin. D4 sa povedat’, Ze jeme to, ¢o sme zvyknuti jest a ¢o nam rodinny
rozpocet dovoli. Tak to citim aj ja a myslim, ze stravovanie v mojej povodnej
rodine je vernym odrazom doby pitdesiatich a Sest'desiatich rokov
minulého storocia a kraja pod Pol’anou. Stravovali sme sa vylu¢ne sezénne.
Potraviny sa nevyberali, tak ako dnes, podl'a trendov, ale podla ro¢ného
obdobia, v ktorom sme sa prave nachadzali - aké potraviny boli aktualne
a dostupné. Na jar avlete sme uprednostiiovali Cerstvli stravu, prevazne
rastlinného pdvodu, najmé zeleninu a ovocie. S prichodom jesene a zimy sme
konzumovali energeticky vydatnejSiu stravu ato, ¢o sa zleta ulozilo,
zakonzervovalo a ususilo. Moja mama &asto hovorila: ,,Co je v lete zelené, 1o je

V zime zjedené“. Tak aj bolo. Na jar bola komora prazdna. Fungovalo to vel'mi



vela rokov, pre¢o by sme si nemohli z toho vziat' ponaucenie aj pre nasu dobu.

Ved’ takéto strava naSmu organizmu urcite prospeje.

Stravovanie podl’a roénych obdobi

AKu stravu sme uprednostiiovali v zime? Naplno sme vyuzivali domace
zasoby, ktoré sme si v priebehu predchadzajtcich ro¢nych obdobi pripravili.
Porcie boli o ¢osi vicsie ako v lete, aby telo malo v zimnom obdobi dostatok
energie. Pamitam si, ze miso Sme mali najmi zo svojho chovu - z dvora. Aj
tu nastala ¢asom velkd zmena. Obdobie, kedy sa po zakalacke miso udilo,
nahradilo konzervovanie a uskladnenie v mrazni¢ke. Tento sposob nam
umozioval urobit' zakéalacku aj v inom ro¢nom obdobi, nez v zime. Ale ti
pravi zakalackova atmosféru sme zazili vZdy len vzime. Moji rodicia
chovali jednu - dve oSipané. Na zakalacku sme sa pripravovali den vopred.
Cistili sme cesnak, cibul'u a z tenkého drievka sme strahali $pajdle na jaternice.
Otec ostril noZe, chystal korytko a ostatné potrebné nadoby. Réno priSiel mésiar
— ujo Jozef, priatel’ mojho otca, ktory bol naSim masiarom dlhé roky. Deti museli
Z dvora prec, aby oSipané nelutovali. Potom sa Zeny a muzi pustili do prace.
Zakal'acka bola v nasej rodine vzdy velkou udalost'ou, ¢o si pamitam nikdy na
nej nechybala ani otcova sestra Elenka s manzelom, ktori zili v meste. Gazda, to
ako moj otec, ponalieval chlapom hriato - palenku na oprazenej slaninke, aby sa
zahriali. Robil to vel'mi Setrne, s flaSou nakladal ako so Safranom, aby maésiar
nepresolil a neprekorenil. Akceptovali to vSetci, lebo vedeli, ze na zaver bude
oldomas - pocastovanie po skonceni prace.

Prvé zakalacCkové obcerstvenie bola desiata. Uvarili sme podhrdlinu,
osolili, potreli ¢ervenou mletou paprikou, korenim a prelisovanym cesnakom.
Pecent sme nakréjali na tenké platky, obalili v muike, do ktorej sme pridali mleté
¢ierne korenie a oprazili na masti z obidvoch stran. Podhrdlinu a pecen sme
podavali s cerstvym domacim chlebom a kvasenymi uhorkami. Pecenn sme nikdy

nesolili pred podavanim, aby nestvrdla.
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Chlapi pripravovali médso a ostatné suroviny na klobasy, jaternice a tlacenku,
chystali miso na udenie a neskér na uskladnenie do mrazni¢ky. Zeny chystali
obed - vyvar z mésa a kosti, ktory sa podaval s domacimi rezancami, nickedy na
zaklad polievky pouzili cast obaru, v ktorom sa varili bravcové hlavy
a vnutornosti do tlacenky. Varené miso sa podavalo so zemiakovou kasou
a kvasenymi uhorkami. Neskor poobede sme miso piekli a podavali ho spolu
s dusenou kapustou a domacou knedlou. Na zaver dia, ked uz bolo vsetko
hotové, vratane vytopenej masti a nasolenej slaniny, podavala sa kapustnica
a pecena klobasa. Medzitym rodicia pripravili pre kazdého vysluzku. Kus misa,
slaniny, klobasu, jaternicu, trochu Skvariek a do pohéra kapustnicu.

Zial' zakalaky, ktoré v davnej minulosti vyznamne zlepSovali rozpodet aj
nasej rodiny, su Coraz zriedkavejSie. Dnes uz len spominam na domace tdené
maéso, na Sunku, ktort si nasi Setrili na Vel’kll noc, na idené rebierka do fazule,
¢i do kapusty. Ani taku vynikajacu slaninu uz dnes nedostanem v obchode.
Oprazend vonala a vynikajico chutila najmd na haluSkdch. A tie vyborné
klobasy! Tak toto dnesné vyrobky nenahradia. Odbornici na vyzivu neradi vidia
Vv jedalnom listku udeniny, ¢i konzervy. Ja vSak hovorim, ze vSetko treba, ibaze
s mierou. Preto je dobré, Ze zakal'ackové hody su v kurze pomenej, ale predsa. A
preco nie? Aj l'udia z mesta, ktori sa s lou v minulosti nestretli, chct zazit’ prava
zakalackovu atmosféru. No, sotva sa uz dnes podari obnovit tradiciu spred

patdesiatich, ¢i Sest'desiatich rokov.

Druhym nasSim celoro¢nym zdrojom misa bola hydina. V tom Case sme
prvé doméce kurca konzumovali aZ okolo Zatvy, iba vtedy bolo vhodné na
kuchynsku Gpravu. Na jar to bolo zase chutné jahniatko, spravidla na Vel'kt noc.
Na jesen sme si radi pochutili na baranine. Dedko ju vedel uzasne
napacovat’, bola to naozajstna pochut’ka. Zato husiam a kackam sa U nas
nedarilo, ale predsa ich rodi¢ia chovali, najma husi pre perie. Nuz a potom bola

aj pecena hus s lokSou.

11



Na jar sme sa tesili na prvé jarné bylinky: na paZitku a na petrZlenovu
viat’. Sradostou sme zbierali prvi Grodu red’kovky, jarnej cibulky, listovy
Salat, letni mrkvu a hrasok. Bolo Gzasné, len tak vojst’ do zahrady a pozbierat’,
¢o sme prave potrebovali do hrnca. Také Salatova polievka, privarok alebo Salat
na zeleno k misu, no jedna basen. V suvislosti s jarnymi bylinkami si spominam
aj na Cerstvé domace maslo atiez na to, ako si ho mama vyrabala sama.
Nebolo toho vela, mali len jednu kravu. Do hlinenych mlie¢nikov zbierala
z mlieka smotanu, ktord sa na fiom vytvorila zhruba do 24 hodin. Smotanu
potom dala do dbanky — maselnice, drevenej nadoby urcenej na mutenie masla.
Neskor uz mala skleneni nadobu s kl'ukou, nie¢o ako ru¢ny mixér. Hrudku
masla dobre premyla studenou vodou, ponatriasala, aby ho zbavila vody.
Do stredu maslovej hrudky vytvorila krizik a okraje ozdobila pomocou vidlicky
- vryla do neho rozne tvary. Domace maslo sme si natreli, ako inak, na Cerstvo
upeceny domaéci chlieb, ktory sme si posypali pazitkou, oblozili red’kovkou
alebo nakrgjanou cibulkou. Tito dobrotu sme zapili poharom kyslého
mlieka. Vzdy, ked’ mama mitila maslo, varili sme chamulu - zemiakovua
fuku s kripkami, na ktori sme davali oprazenti cibulku. Ku kyslému
mlieku sme piekli zemiaky s rascou a so slaninkou alebo urobili zemiakové
placky. Ak bolo ¢erstvého masla viac, potom sme ho stopili, vydrzalo tak dlhsie.
Pouzivalo sa spravidla na pripravu zaprazky, alebo na omastenie cestovin. ESte
aj dnes, ked zatvorim o¢i, dokdzem vnimat a citit vonu dedkovej a mamingj

kuchyne.

A ¢o v lete? K dispozicii bola zelena fazulPka, tekvica, cuketa, karfiol,
kel a letna kapusta. V lete to boli naozaj prevazne zeleninové jedla. Médso sme
mali spravidla v nedel'n. Z tohto obdobia si spominam na zelenu fazulku na
kyslo, na zapecenu cuketu, na vyprazany karfiol, na kelové, tekvicové privarky
i na letnu kapustovu polievku s paradajkovym pretlakom. Ked priSiel ¢as na
zber egreSov aribezli - varili sme lekvar, pripravovali sirup a piekli chutné

ovocné kolace. Ku koncu leta sme chodili na lesné maliny. Okrem zberu to bol
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aj uzasny zazitok. Spolo¢ny vylet do prirody. Spominam si, ze sme isli viaceri,
z dvoch, troch i viac rodin. To bolo veselo!

Dedko, aj mdj otec, boli vasnivi v€elari. V¢ielky milovali a s laskou sa
o0 ne starali. A oni sa im za to odmenili. Také stacanie medu bola tiez vyznamna
rodinnd udalost, ktor sprevddzala uzasnd atmosféra a vona medu. Dedko
otvaral Specialnou vidlickou medom zalepeny plat, ktoré vcielky starostlivo
utesnili, aby med nevytekal. Ramiky vlozil do medometu a roztacal ten, kto bol
poruke. Ked’ som dosiahla na kl'uku, mohla som to robit’ aj ja. Med nadherne
vonal a lahodnd Zlto — hned4 pochutina tiekla do pripravenych poharov, ktoré
dedko starostlivo vymienal. Pri prvom zbere to bol skér med svetly, lucny,
agéatovy. Pre druhy zber bola charakteristickd tmava farba - farba lesného medu.
Nekocovali, nemuseli, naSe v¢ielky nemali d’aleko do lesa. Ked bol med
stoceny, kazdy dostal velky okruh chleba s cerstvyym doméacim maslom
a medom. Nasi nikdy nezabudli na susedov, dostali po pohariku medu a k nemu
radu: ,,Nechajte si na vianocné oblatky“. Ibaze im to nedalo, aby sa nepodelili
0 med aj z dalSieho stacania. A tak na Vianoce rozdavali opat. Med bol naSou
dolezitou pozivatinou pri nachladnuti, ale aj pri peceni. Pamétdm si na
zaujimavy receptar, ktory otec dostal zo spolku véelarov. Aj podla neho sme
piekli rozne kolace s medom a vynikajice medovnicky. Dedko robieval aj

medovinu, ta v§ak bola len pre dospelych a pre navstevy.

Pre jeseii bol charakteristicky zber cibule, cesnaku, korenovej zeleniny
a kapusty. Vyberali sa zemiaky, pripravovali sa zisoby na zimu, vratane
nakladania kapusty. Vel'mi zalezalo, aké mala rodina noze na rezanie kapusty,
ako ju dokazali narezat. Cim bola kapusta tensia, tym bola chutnejsia. Noze
nemali v kazdej rodine, susedia si ich poziciavali. Aj nasi noze pozi¢iavali, no
nie vzdy S nimi susedia dobre zaobchéadzali. Trochu ich to trapilo, no ¢asom
nebolo treba. Kapustu na nakladanie bolo mozné kupit' uz narezani. Raz sa
mojej mame s pestovanim kapusty podaril husdrsky kiisok. Ked’ si na jar
kupovala semiacko, na ktorom bolo napisané kapusta, spokojne ho zasiala.

AZ neskor zistila, Ze semiacko bolo Ceské a zasiala kel. No, ¢o uz. ESteZe zvykla
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siat’ zimnu kapustu dvojaku, Cervenui a bielu. Tak sme ten rok nakladali na
zimu Cervenii kapustu. MoZem povedat’ - bola ind, ale tieZ vel’'mi dobrd, nie
v§ak vhodnd na kapustnicu, a tak si mama obcas kapustu vymenila so svojou
sestrou.

U nas v sade sa najviac darilo jablkam, hruskam, slivkam, ale aj orechom.
Robili sme kompo6ty. Ak bola Groda bohata, tak sme ovocie susili a zo sliviek
sme varili lekvar. Nie kazda slivka bola vhodna na lekvar, u nas sa darilo tym,
ktorym hovorili ,,bystrické* - malé modré slivky, z ktorych sa dobre oddel'ovali
kostky. Nebolo to jednoduché, na lekvar sa nemohli pouzit’ opadané slivky.
Okolo stromu sme rozlozili plachty aslivky striasli. Umyli, vykostkovali
aulozili do velkého medeného kotla. Varili sa len slivky, bez vody, bez cukru
a museli sa priebezne miesat, aby neprihoreli. Bola to naro¢na a zdihavé praca,
varilo sa takmer cely den a na mieSanie bolo treba asponi dvoch, aby sa pri praci
striedali. Najskor sa slivky rozvarili, az dobre rozvarené slivky sa zacali
postupne zahust'ovat. Lekvar musel byt mazlavy, aby sa dal dobre natriet
na chlieb. Ani medeny kotol nemala kazda rodina, nasi mali. Dedko zabezpecil
vSetko potrebné, pouzivali sme medeny kotol, ktory kedysi zaobstaral on.
Slivkovy lekvar bol najvhodnejsi na kysnuté buchty, na pirohy, ale chutné boli aj
rezance so slivkovym lekvarom posypané makom. Viem, Ze dedko daval slivky
aj do palenice, spolu so slivkami si musel doniest’ aj drevo. Nebolo jej vela
a mala presne urceny ucel - len na vynimo¢né udalosti, akymi boli svadba,

pripadne krstiny.

Recepty, ktoré sa vam dostiavaju do ruky, st rozpocitané spravidla
pre Styri osoby. Je dolezité orientovat sa poctom o0sob, ale tiez nesmieme
zabudnut’, Ze niektoré mnoZstva potravin nie su rovnaké. Napriklad: vajicka
nebyvaju rovnako vel'ké, ovocie nebyva rovnako sladké, cukor nema rovnaku
sladkost’, aj sol’ byva niekedy jemnejsia, inokedy hrubsia.

Verim, Ze si zZ varenia urobite poteSenie a pripravite si také jedla, ktoré Vam
budu sposobovat’ radost’ nielen pri vareni, ale aj pri ich konzumovani. Prajem

Vam, aby ste varili s laskou, zdravo, rychlo a chutne. Nech sa dari!
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1 PREDJEDLA

Predjedla sa v mojej povodnej kuchyni zacali objavovat’ az ovel'a neskor.
Spravidla sa pripravovali na slavnostné prilezitosti, akymi bola svadba, krstiny
alebo odpravka - odprevadzanie chlapcov na zékladnu vojensku sluzbu.
Predjedla dnes ocenim najmaé vtedy, ked’ ¢akam navstevu. Urcite sa chcem, ako
dobréd gazdind, ukdzat’ v ¢o najlepSom svetle a potesit’ svojich hosti. Predjedla
podavam pred polievkou, kedy chut’ do jedla dosahuje vrchol. SnaZim sa, aby
farba, vona a ich chut’ vyburcovala hlad, ale aby nenasytili. Musi predsa zostat’
miesto pre dalsi chod. Malé predjedlo - chutovku tiez rada podavam ako
drobnost na zahryznutie, napriklad k vinu. Predjedlo poddvam réznym
sposobom, ktory si vyberam aj podla prilezitosti, v listkovom ceste, na krekroch,
na listkoch Salatu, s pefivom alebo v zemiakovej placke. Mozno aj Vy sa

nechate inspirovat’ niekol’kymi mojimi tipmi.
1.1 Studené predjedla

Farebné syrové gul’ky

Vyzeraju uZasne, recept mi dala Tanicka zo Senice, s ktorou som sa zozndamila
pocas jednej horiucej zahranicnej dovolenky. Sedeli sme spolu na plaZi
asnostalgiou spominali na domdcu stravu. ,Varili a piekli“ sme ako
0 preteky. Také sme boli zahlbené do rozhovoru, e sme nezbadali pribliZujiicu
sa obrovsku morsku vinu, ktora ndas nemilosrdne zaliala a pohadzovala si nds
sem a tam. A prave z tohto stretnutia mi zostal recept na farebné gul’ky. Ked’
ich pripravujem, spominam na Tani¢ku a aj na to, ako sme sa doslova zbierali

po plazi - seba i svoje plavky.

Potrebujeme: 125 g tvrdého nastrihaného syra, 125 g tvarohu, 100 g masla,

60 g posekanych orieskov (vlasské orechy, lieskové orechy, arasidy, mandle,
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pistacie), 2 PL mletej sladkej papriky, 3 PL nadrobno posekanych byliniek
(pazitka, bazalka, oregano, petrzlenova viat, zelerova vinat).

Postup: v miske vymieSame tvaroh s postruhanym tvrdym syrom a maslom tak,
aby sa vSetko dobre spojilo. Zo zmesi vyformujeme gulky, ktoré dame
odpocinit’ asi na 30 minat do chladnicky. Vychladnuté gulky si rozdelime na
3 casti. Kym sa gul’ky chladia pripravime si do troch misiek: 1) sladka mleta
papriku, 2) nasekané bylinky, 3) nasekané oriesky. Kazdu cast’ guliek obal'ujeme
v inej miske. Opat’ ich dame do chladnicky, az kym ich nebudeme servirovat’.

Podavame obloZené zeleninou.

Pikantny plneny sendvic¢

Ohlasila sa vam navsteva a neviete, ¢o pripravit’? Pikantny plneny sendvic sa
moZe hodit’. NavySe si ho moZete pripravit’ vopred a nakrdajat’ podl’a potreby.
Ja zvyknem plnkou naplnit’ i bagety, bagetky, pripadne roZky, ¢im vytvorim
chutné jednohubky. Recept mi poskytla Ani¢ka zo Zvolena.

Potrebujeme: 1 sendvi¢, 3 vajcia, 150 g Sunky alebo vareného udeného misa,
125 g masla, 50 g strahaného syra, 2 sterilizované uhorky, 1 sterilizovanu kapiu,
1 CL sardelovej pasty, 1 PL horéice, 1 PL masla, 2 PL bieleho vina, podl'a chuti
sol’ a mleté ¢ierne korenie a 1 PL petrzlenovej vnate.

Postup: sendvi¢ pozdizne prekrojime na dve polovice, vyberieme striedku tak,
aby vznikla hlboka dutina. Sendvi¢ vymastime zmesou, ktort sme si vytvorili
zmie$anim 1 PL masla, 1 CL sardelovej pasty a 1 PL horéice. Do misky si dame
maslo, priddme nadrobno pokrajant Sunku, pripadne na kocky nakrajané méiso,
uvarené vajcia, posekant kapiu, petrzlenova vnat, uhorky, nastrGhany syr
a striedku navlhéenu bielym vinom. VSetko zlahka premieSame. Zmesou
naplnime dutinu sendvica, priloZime obe polovice k sebe, zabalime do alobalu
a odlozime aspon na hodinu do chladni¢ky. Potom sendvi¢ nakrdjame ostrym

nozom na tensie platky. Podavame oblozené Cerstvou zeleninou.
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Bylinkova rolada

O nieco zlofitejSia je priprava bylinkovej rolady. Zvyknem si urobit’ cesto, ale
ak som v éasovej tiesni siahnem aj po polotovare - listkovom ceste. Zavin pred
pecenim potriem vajickom a posypem sezamovym semiackom. Zdravé a chutné

pohostenie pre navstevu. Recept mam od Katky 7 Banskej Bystrice.

Potrebujeme: Cesto: 3 vajcia, 60 g hladkej muky, sol, mleté biele korenie,
3 PL mie$anych, nadrobno nasekanych bylin (podla chuti), 2 CL olivového
oleja, 1 KL kypriaceho prasku do pec¢iva. PInka: 1 vacsiu cibul'u, 350 g ideného
méisa alebo saldmy, 2 vajcia uvarené natvrdo, 1 kysla uhorku, 1 CL horéice, sol,
mleté Cierne korenie a olej.

Postup: celé vajcia vySl'ahame so solou. Priddme preosiatu muku zmieSanu
S kypriacim praskom, olivovy olej, nadrobno nasekané byliny, ochutime mletym
bielym korenim a premieSame. Cesto roztrieme na plech vylozeny papierom na
pecenie a upecieme vo vyhriatej rure. Medzitym na oleji spenime nadrobno
nakrajanu cibul'u, pridime na kocky nakrajané udené méaso alebo salamu a spolu
opecieme. Vajcia rozSlahdme, vlejeme do masy a za stdleho mieSania nechdme
zhustnat. Odstavime a priddme na malé kocky nakrdjant uhorku s uvarenym
vajcom, ochutime horcicou, solou, mletym ciernym korenim a premieSame.
Upecené cesto vyberieme Z rury a este teplé ho potrieme teplou plnkou. Sto¢ime,

odlozime do chladu a potom nakrajame.

Pikantna fazulova pochut’ka

Hotovy gurmdnsky zaZitok. Ja zvyknem namiesto udeného bécika pouZit’
salamu alebo varené miso z polievky.V sezone pouZijem nekonzervovani
fazulku a Kkukuricu. Recept som prebrala od Mirky z Jalnej. Pikantnej
fazulovej pochut’ke zvyknem hovorit’ aj Mirkina Certovina, pali naozaj

Certovsky.
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Potrebujeme: 50 g tdeného bocika, prip. slaniny, 1 hlavku Salatu, 1 konzervu
cervenej fazule v naleve, 1 konzervu kukurice, 1 pohar pikantného kecupu,
2 velké cibule, 1 vel’ka ¢ervenu papriku a 2-3 feferonky.

Postup: salat ocistime a natrhdme na drobné kusky. Papriku zbavime semienok
a nakrajame na malé kocky. Fazul'u a kukuricu preplachneme vodou a nechame
odkvapkat’. Medzitym si pripravime zalievku tak, Ze na suchej panvici ope¢ieme
platky udeného bocika, vyberieme ho a na vypeku opeCieme na kolieska
nakrajanu cibulu. Pridame kecup, feferonky a podla potreby podlejeme horticou
vodou, vietko zamieSame, kratko povarime a nechame vychladnut. Salat
vlozime do misy, premieSame s nakrdjanou paprikou, fazulou, kukuricou,
prelejeme zalievkou. Prikryté nechdme 15 minuat odlezat’. Potom Salat dokladne

premiesame a povrch ozdobime uprazenym bocikom. Poddvame s pecivom.

Falo$na treska
Neviete, ¢o narychlo pripravit’? Falo$nd treska sa méze hodit’. Tento recept
prisiel do rodiny spolu s bratrancovou manZelkou Vierkou 1z Hrifiovej.

Zakratko sa stal naSim obl’ubenym. Verim, Ze zachuti aj vam.

Potrebujeme: 250 g tvarohu, 2 kyslé uhorky, 2 mrkvy, 2 cibule, 3 uvarené
vajcia, 1 PL hor¢ice, 1 tatdrsku omacku a sol’ podl'a chuti.

Postup: uhorky, mrkvu, cibul'u a vajcia nakrdjame na drobno, priddime hor¢icu,
tvaroh, tatdrsku omacku a vSetko dobre premieSame, pripadne rozmixujeme,

podl’a chuti dosolime. Podavame s pecivom.

Plnené papriky L.

Plnené papriky sa stali neodmyslitel’nou sucast’ou obcerstvenia, ktoré robim
kazdy rok na svoje meniny. NeméZem na to zabudnut’, priatel’ky mi vidy
pripomenu: ,,Nezabudni na plnené papriky!“ Nezabudnem a pripravim hned’

dvojaké. Recept som prebrala od priatel’ky MartuSky zo Zvolena.
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Potrebujeme: 4 kusy stredne vel'kej papriky, 150 g taveného syra, 100 g masla,
50 g makkej salamy, 50 g cibule, 1-2 ks kapie a sol’ podl'a chuti.

Postup: umyté papriky zbavime jadierok a plnime zmesou z vysl'ahan¢ho syra
a masla, do ktorej sme primiesali na kocky nakrdjani mikka salamu, cibulu,
kapiu a sol. Jednu az dve hodiny nechdme odlezat’ v chladni¢ke. Stuhnuté
papriky krajame na kolieska, ozdobime paradajkou nakrajanou na osminky.

Podavame s pecivom.

Plnené papriky II.

Potrebujeme: 4 kusy stredne velkej papriky, 200 g bryndze, 50 g masla,
1 vacsiu cibul'u, 200 g saldmy, 2 vajcia a zelenu petrzlenova viat’.

Postup: papriky umyjeme, vyberieme jadra a nechame odkvapkat. Bryndzu,
maslo a Zitky z natvrdo uvarenych vajec vymie$ame do peny. Priddme nadrobno
nakrajani cibul'u, salamu a nasekané biclka z uvarenych vajec. Nakoniec
priddme nasekanu petrzlenovu viat. Naplnime papriky a nechdme odstat
Vv chladnicke, pred servirovanim nakrdjame na kolieska. Takto pripravené plnené

papriky st vhodné na pripravu obloZenej misy.

Chutny kolac¢ s ovéim syrom

Kedysi mali moji rodicia ovéi syr z vlastného zdroja, nie vel’a - len tol’ko, ¢o
bolo pre nasu potrebu. Dnes si ho kupujeme. Na jar, ked’ je pekné pocasie
a zacne sa preddvat’ prvd ovéia bryndza a syr, urobime si prechddzku a cestou
sa zastavime priamo na salasi, ktory md vlastni predajiiu. Ked’ sa vrdtime
zZ prechadzky, kolac je hotovy raz dva. Tento vynikajiici recept mdam od mojej
mamy, viem, Ze ho v Detve robili aj iné rodiny. Listkové cesto si gazdinky robili
doma, ja si sem-tam VypomédZem aj polotovarom, pripadne urobim tenké

kysnuté cesto.
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Potrebujeme: 250 g listkového cesta, 3 véacsie cibule, 200 g ovcieho syra,
1 stonku rozmarinu, 125 g taveného syra, 1 7itok, 2 PL sezamu, sol’ a muku na
posypanie dosky.

Postup: listkové cesto rozvalkame na pomucenej doske, nato¢ime na valok
a prenesieme na plech vystlany papierom na peCenie. Taveny syr zmieSame
v miske so Zitkom, solou a nasekanym rozmarinom. Listkové cesto natrieme
pripravenou zmesou, poukladdme na kolieska nakrajant cibul'u, posypeme
rozdrobenym syrom a sezamom. Kola¢ dame do vyhriatej rry, peCieme pri

teplote 220°C, asi 15-20 minut. Kola¢ moézeme podavat’ studeny i teply.

Paradajky plnené bryndzovou natierkou
Takto pripravené paradajky nielen vynikajiico chutia, ale aj vyzeraju vel’'mi
efektne. NajcastejSie nimi zdobim obloZené misy. Tiuto Cervenu krdsku

pripravujem podla receptu, ktory mdam od priatel’ky Mariky z Krupiny.

Potrebujeme: 50 g masla, 200 g bryndze, 2 malé cibul’ky, 8 paradajok, pazitku
a sol’ podl'a chuti.

Postup: maslo dobre vymieSame, priddme bryndzu a nadrobno nakrajané
cibul’ky. Vsetko spolu premiesame, aby vznikla hladka natierka. Z paradajok
zrezeme vrsky a duzinu vydlabeme. Prepasirujeme cez sitko a priddme do
pomazanky spolu s nadrobno nasekanou pazitkou. Natierkou naplnime
paradajky a prikryjeme vrskami. Cast’ natierky si odlozime na ozdobenie.
Naplnené paradajky ulozime do chladnicky. Pred servirovanim vrch paradajok
ozdobime pomocou cukrarenského vrectska s ozdobnym nadstavcom tou istou

natierkou, ktorou sme ich plnili.

Plnené vajicka
Vaji¢ko - dno alebo radSej nie? My mdme vajicka radi. Cerstvé a zdravé
slepacie vajicko ma doleZité Ziviny a minerdlne latky. Obsahuje 7 g bielkovin,

6 g tuku, minerdlne litky a vitaminy. Bielok obsahuje draslik a sodik. Zltok
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zase vapnik, draslik, fosfor, Zelezo a vitaminy. Ak nemam istotu, urobim si
kontrolu éerstvosti vajicka tak, Ze ho ponorim do pohdra svodou - Cerstvé
klesne na dno pohdra. Plnené a farebné vajicka pripravujem najmd na
obloZené misy. Recept som prebrala od mojej mamy, takto sme ich v Detve
pripravovali na Vel’kii noc. Vajicka sme mali tiez z vlastného chovu, o ich
Cerstvosti sme nepochybovali. Ak by ste sa predsa len chceli vphnut’ vajickam,
plnky moZete namiesto vajicok nahradit’ tavenym syrom a poddvat’ ako
Ndtierku na slanych krekroch. Ja si ndtierky nachystim vopred, uloZim do

chladnicky a pohostenie mam hotové za par minut.

Potrebujeme: 8 vajec uvarenych natvrdo, 40 g masla, 100 g bryndze, hor¢icu,
sardelovl pastu a pazitku.

Postup: vajcia rozkrojime pozdizne, Zitky vyberieme a pretla¢ime. Vyslahame
maslo, pridame Zitky, bryndzu, horéicu a trochu sardelovej pasty, vietko dobre
vy§l'ahame. Touto zmesou naplnime vajcia. Povrch vajec posypeme posekanou

pazitkou.

Farebné vajicka

Potrebujeme: 6 natvrdo uvarenych vaji¢ok. Cervena plnka: 40 g uvarenej
cvikly, 2 PL kyslej smotany, 1 PL smotanového chrenu, sol’ a vetvicku Cerstvého
tymianu. Biela plnka: 2 PL nastrithaného syra, 3 PL mékkého tvarohu, hor¢icu,
2 PL nasekaného kopru, sol’ a Cierne mleté korenie podl’a chuti.

Postup: natvrdo uvarené vajicka schladime pod studenou vodou a olipeme.
Z kazdého vajicka zrezeme vr$ok alebo na boku vajicka z neho vykrojime jednu
osminku. Odrezky najemno pokrajame, Zitky opatrne vyberieme a zmiesame
S nasekanymi bielkami. Na €ervenid plnku najemno nasekame cviklu, pridame
smotanovy chren a 1/2 Zitkovej zmesi. Dobre premiesame. Plnku dame do troch
vajicok a ozdobime vetvickou Cerstvého tymianu. Na bielu pInku zmiesame syr,
tvaroh a zitkovia zmes. Pridame hor¢icu, nasekany kopor alebo pazitku, osolime,

okorenime a naplnime zostavajtce tri vajicka.
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Plnené paradajky

Recept na d’alSiu alternativu plnenych paradajok mam od Terezky zo Sliaca.
AK nemdam po ruke paradajky, zvyknem plnkou naplnit’ sendvice, 7 ktorych
vyberiem striedku. Naplnené sendvice uloZim na 60 minut do chladnicky,

pokrdajam a servirujem. Chutnda desiata alebo olovrant sa vZdy hodi.

Potrebujeme: 10 ks stredne velkych paradajok, ktoré naplnime l'ubovolnou
plnkou. Sampifiénova plnka: 2 PL olivového oleja, 50 g rozdrveného kozicho,
prip. ovc¢ieho syra, 200 g Sampinionov, 1 PL citronovej $tavy, 1 PL nasekanej
petrzlenovej vnate, sol’ a mleté Cierne korenie. Syrova plnka: 250 g taveného
syra, 120 g masla, 150 g mikkej salamy, 1 CL hor¢ice, 1 PL nasekanej pazitky,
1 cibul'u. Vaji¢kova plnka: 200 g masla, 100 g taveného syra a 3 natvrdo
uvarené vajcia,

Postup: z paradajok zreZeme vrsky, lyZickou vyberieme duzinu aj s jadierkami.
Vnutro paradajok osolime, okorenime a ulozime do chladu. Medzitym si
pripravime plnky. Paradajky naplnime a vrch ozdobime cerstvymi listkami méty
piepornej, pripadne inou &erstvou bylinkou. Sampiiiénova plnka: v malej
panvici rozohrejeme olivovy olej, pridame ocistené a na platky
nakrajané Sampinony a opecieme domidkka. Nakoniec primieSame citronovu
Stavu, rozdrveny kozi syr, podla chuti osolime a okorenime. Syrova plnka:
V miske vymieSame taveny syr s maslom, priddme najemno nakrajant cibul'u,
pazitku a dochutime sol'ou a hor¢icou.

Vaji¢kova plnka: uvarime 3 vajcia. Medzitym v miske pripravime 200 g masla,
ktoré¢ strthame na hrubom struhadle, priddme 100 g taveného syra. VSetko dobre
vymie$ame. Priddme uvarené vajcia, ktoré krajjame na malé kocky a nakoniec

ochutime Stipkou soli.
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1.2 Teplé predjedla

Certovsky dobra kuracia peceii

Kolko ludi, tolko chuti, ani peceii nemusi chutit’ kazdému. Vela Pudi sa
domnieva, Ze by sme ju nemali jest’. Ale ¢o, ked’ nam chuti? Dat’ si ju raz za
¢as nemusi byt’ vel’ky hriech. Priprava je celkom jednoducha a ani periaZenku
nezat'aii. Nesmieme zabudnu na jedno, peceii nesolime pocas pripravy,
osolime a% hotové jedlo, inak by stvrdla. Certovsky dobrii kuraciu peceii
zvyknem podavat’ aj v zemiakovej placke s tatirskou omadckou - ako hlavné

jedlo. Za tento recept vd’acim priatel’ke Vierke zo Zvolena.

Potrebujeme: 300 g kuracej pe€ene, 50 g udenej slaniny, 100 ml ¢erveného
vina, 1 CL hor¢ice, 1 CL paradajkového pretlaku, na $picku noza paliva mleta
papriku, na Spicku noza mleté ¢ierne korenie a sol’.

Postup: slaninu pokrajame na rezance a nechame vySkvarit. PrimieSame na
rezance pokrdjani kuraciu pecen akratko spolu podusime. Prilejeme cervené
vino, pridame horcicu, pretlak, papriku, korenie a za obcasné¢ho mieSania
nechame chvil'u prevriet. Hotové jedlo osolime, podavame s Ciernym chlebom

alebo pecivom.

Falos$na husacia pecen

Aj ked’ nesie v sebe ndzov ,falosna“, predsa je vybornd. Takto ju robieval
dedko. Moja mama recept prebrala od neho a ja zas od nej. Pri tomto recepte
uSetrime, pretoie si doma pripravime , husaciu pecen*, ktora je dokonca

chutnejsia, ako ta prava. VyskuSajte!

Potrebujeme: 500 g bravcovej pecene, 150-200 ml oleja, 4 vajcia, 1 sTahackovu
smotanu a 1 CL soli.
Postup: pecen pomelieme na mlynceku na méso alebo ju nakrdjame na mensie

kusy arozmixujeme. Pridame olej, vajcia, $lahackovii smotanu, sol’ a dobre
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vymie$ame. Zmes dame do formy na srn¢i chrbat, ktora sme si vymastili
a vysypali strihankou. Ak st formy mensSie radSej pouzijeme dve, aby sa zmes
v rure nevyliala. PeCieme v teplovzdusSnej rure cca 15 minat pri teplote 180°C.
Zo zaliatku pecieme zakryté alobalom, potom odkryjeme a pecieme este d’alSich
15 mintt. Pokrajame na diely, poddvame s pec¢ivom alebo ulozené na krekroch.

Na vrch m6zeme dat’ kusok kapie.

Kuracia rolada so Sampinonmi

Za to, Ze som sa zrucne naucila vykost’ovat’ kuréa a pripravit’ chutné plnky,
vd’aéim Anic¢ke zo Zvolena. Rada sa SO svojou zrucnost’ou predvediem
a pochvalim. Pravda ovela rychlejSie a praktickejSie je pouZit’ kuracie prsia.

Necham na vaSe zvdZenie.

Potrebujeme: 1 stredne velké kurca alebo 400 g kuracich pfs, 1 PL horcice,
100 g Sampinonov, olej, 1 por, 1 PL nasekanej petrzlenovej viate, na Spicku
noza mleté Cierne korenie a podla potreby sol.

Postup: kurca vykostime alebo prsia rozkrojime na plat o hribke asi 1 cm,
naklepeme, posypeme sol'ou a korenim. Por nakrajame na menSie kusky, chvilu
ho sparime a rozloZime na méso. Na oleji opraZzime cibul’u, priddme Sampinony,
hor¢icu, sol'’ aasi 5 minut podusime. Vychladnuti zmes poukladdme na
vykostené kur¢a alebo na platy kuracieho misa. Zrolujme, previazeme
potravinarskou nitou, opeCieme na oleji a nechame piect’ v teplovzdusnej rare
asi 30 minut pri teplote 180°C. Pocas peCenia podlievame vlastnou $tavou,
pripadne podl'a potreby horticou vodou. Po upeceni odstranime nit' a Ghl'adne
nakrajame. Oblozime zeleninou (paradajky, paprika), podavame s pecivom.
Kuraciu roladu so Sampindénmi mozeme podavat’ tiez ako hlavné jedlo so

zemiakmi a zeleninovym Salétom.
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Misova rolka

Ked’ pripravujem tiuto mdsovu rolku, spominam na priatelku Editu
Z Kovdcovej, ktord tejto mdiisovej rolke hovorila, Ze je ofacovand -- obviazand.
Ofacovand, neofacovand - je vynikajiica, vhodnd na rychle obcerstvenie, ja ju

zvyknem pripravovat’ aj ako hlavné jedlo.

Potrebujeme: 6 vicsich reznov (kuracie alebo bravcové), 200 g oravskej
slaniny, 200 g struhaného syra (eidam), 1 hrubostenni Cervenu a 1 zelenu
papriku, 8 PL konzervovaného hrasku, 2 vajicka, viazani¢ka petrzlenovej viate,
mleté ¢ierne korenie a sol.

Postup: umyté rezne naklepeme na tenké platy, osolime a okorenime. Do formy
si pripravime papier na pecenie, ktory vylozime tenkymi platkami oravskej
slaniny, na ne ulozime naklepané rezne tak, aby z Casti presahovali okraj formy.
Na rezne rozloZime plnku, zakryjeme mésom a platkami oravskej slaniny, ktoré
presahovali z formy a dobre utesnime. Pecieme v teplovzdusnej rare pri teplote
170°C, po dobu 40 minat. Upecent rolku nechame vychladnit' a nakrijame.
Podavame s pecivom, prip. S ryZou a zeleninovym Salatom.

Plnka: do misy nastrthame syr, priddme nadrobno nakrajant ¢ervenu a zelent
papriku, pridame odkvapkany hrasok, 2 celé vaji¢ka, nasekanu petrzlenovt vihat
a podl'a chuti sol. VSetko dobre premieSame, podl'a potreby zahustime 2-4 KL
strahanky.

Huspenina (studend)

Tak toto je obl’iibeny recept mojho manZela, ale huspeninu robi skor pre miia.
Lekdri ju odporicaji na kiby a tak ju z éasu - nacas zarad’ujeme do
jeddlnicka. ManZel ju zvykne varit’ z Cerstvych surovin, moja mama ju
varievala na Vel’ku noc aj zo surovin udenych. Varenie si zvykne urychlit’
v tlakovom hrnci, ¢im sa doba varenia zniZi cCa na 50 minut, samozrejme, Ze
sa tym uSetri aj energia. Na huspeninu mam celkom milii spomienku - jeden

nds pribuzny huspeninu zdasadne nejedol, aZ po rokoch sa nasi dozvedeli, Ze sa
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tohto jedla ,,bal*“. Huspenina sa vraj trasie. No, Ze by na neho robila ,,bu-bu-

bu“?

Potrebujeme: 2 predné alebo 1 zadné bravcové koleno, 2 bravéové paprcky,
1 bobkovy list, 1 feferonku, 1 mrkvu, 1 zeler, 1 petrzlen, 1 cibul'u, 1-3 struciky
cesnaku, 5 ks celého &ierneho korenia, 1 CL soli a 1 PL octu.

Postup: do 3 litrov studenej osolenej vody dame varit’ paprcky, bravcové
koleno, celé Cierne korenie, feferonku, bobkovy list, cesnak. Pomaly, asi 1,5
hodinu varime. Potom pridame koreniova zeleninu (mrkvu, petrzlen, zeler), ocot
a varime este asi 40 minut dovtedy, kym sa miso neoddel'uje od kosti. Potom
hrniec odstavime a nechdme vSetko vychladnit. Méso z kolena oberieme
a mrkvu nakrajame na kolieska. Petrzlen a zeler nechame len vyvarit, dalej ho
nepouzijeme. Na dno misiek ddme trocha vyvaru, nechame chvilu stuhnut,
ulozime nan méso, kolieska mrkvy a vSetko zalejeme precedenym vyvarom. Do
druhého dina nechame na chladnom mieste. Mast,, ktora sa usadi na povrchu,
zoSkrabeme a huspeninu vyklopime. Nakrajame cibul'u, ochutime octovou vodu

alebo $tavou z citrona. Podavame s pecivom.

Maisové buchti¢ky
Ja pouZivam na pripravu mdso z vyvaru (slepacie, bravéové, hovidzie) alebo
Cast’ udeného miisa, ktoré som vyvarila do kyslej fazul’ovej polievky,

jednoducho ,,éo Spajza da“. V mojej kuchyni nevyjde ni¢ nazmar.

Potrebujeme: listkové cesto, ktoré si pripravime doma (mdze byt aj polotovar),
1 PL masla, 1/2 cibule, 250 g bravcového maésa, 250 g uvareného udeného
bravéového masa, 2 2itky, mleté Cierne korenie, mleté nové korenie a sol’.

Postup: listkové cesto rozvalkame na hrabku asi 3 mm a nakrajame na Stvorce.
Do stredu Stvorca dame kdpku vychladnutej misovej plnky, prilahlymi rohmi
cesticka ju prikryjeme. Buchticky natrieme vajickom a pecieme v horucej rure

pri teplote 180°C, asi 15-20 minut.
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Plnka: Na masle spenime na kocky pokrajant cibul'u, pridéme pokrajané méiso
a udusime. Miakké vychladnuté méso a udené uvarené miso zomelieme, pridame

zItky, nové a Cierne korenie, sol’ a dobre premieSame.

Domace listkové cesto

Tak to je parada! Je pravda, Ze treba mat’ trochu viac casu, ale ja hovorim, Ze
je to aj 0 zvyku a o0 organizdcii prdace. Samotnd priprava je jednoduchd, ibaze
cesto musi trochu viac oddychovat’. Kym cesto oddychuje, chystam si Cosi iné.
Recept na domace listkové cesto mam od manzelovej mamy. Takto pripravené
listkové cesto rada pouZivam na slané i sladké dobroty. Dufam, Ze tento recept

posluZi aj vam.

Potrebujeme: Prvé cesto: 300 g masla a 150 g hladkej muky.

Druhé cesto: 300 g hladkej muky, 30 g roztopeného masla, % CL soli, 1 celé
vajce, 2 PL octu a asi 80 ml studenej vody.

Postup: Prvé cesto pripravime tak, ze muku s maslom rychlo spracujeme.
Vytvarujeme z neho tehlicku a nechame odpocivat’ v chladni¢ke. Druhé cesto
pripravime tak, Ze vV muke rozmieSame sol’, VO vode ocot, pridame vajce a spolu
vypracujeme nelepivé cesto. Pridame vodu a vypracujeme vlacne cesto, ktoré
tiez odlozime na 10 minut do chladnicky. Odlezané druhé cesto rozvalkame do
Stvorca ado jeho stredu polozime prvé cesto, ktoré tiez rozvalkdme
a prekryjeme vSetky Styri rohy druhého cesta. Spojené cestd zloZime tak, Ze
pravu aj lavu stranu prehneme do polovice. Potom cesto z oboch stran prehneme
eSte raz, aby sa vytvorili Styri vrstvy. Cesto nechame znovu 20 minut odpocivat’
v chladni¢ke. Nakoniec ho znova rozvalkime na obdiznik, poprekladame
Vv Styroch vrstvach a opdt’ ddme na 20 minit do chladni¢ky. Viackrat ho uz

neprekladame. Z uvedenych surovin ziskame asi 750 g listkového cesta.
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Pecenova torta

Torta na slano? A opdt’ peceii? Nech to vyznie pre vds akokol’vek
neprijatel’ne, recept je to vynikajuci a rada pri fiom spominam na priatel’ku
Danku z Lucenca. Tortu robim najcastejsie ako malé obclerstvenie na vikend,

kusok pecene si odloZim a v nedel’u 7 nej urobim gul’ky do mdsovej polievky.

Potrebujeme: 300 g bravcovej pecene, 3-4 PL sladkej smotany, 100 g hladkej
muky, 3 vajcia, sol’, mleté Cierne korenie, cibul'u, 250 ml majonézy, 1 uvarené
vajce, 3 straciky cesnaku, 1 PL horcice, olej, tuk na vyprazenie a zelenu
petrzlenovu viat.

Postup: pecen umyjeme, osu$ime aspolu s cibulou pomelieme. Pridame
smotanu, vajicka, muku, ¢ierne korenie a Stipku soli. Zmes vymieSame na hladké
redsSie cesto. Na panvici zohrejeme tuk a postupne upecieme rovnomerné placky
(ako palacinky). Majonézu ochutime solou, prelisovanym cesnakom, hor¢icou,
dobre vymiesame. Trochu vychladnuté placky natierame majonézou a ukladadme
na seba, ako platy torty. Povrch a boky natrieme majonézou, posypeme
rozmrvenym uvarenym Zitkom a posypeme posekanou petrZlenovou viiatou.
Ozdobime posekanym bielkom. Nakrajame ako tortu na trojuholnicky.
Podavame oblozené paradajkou, paprikou, pripadne pridame na kolieska

nakrajané varené vajicka.

Tvarohové sladké krokety

Tento recept ocenia najmd milovnici tvarohu. U nds sa tdto tvarohovd lahédka
ubytovala natrvalo. Recept mam od Katky z Krupiny. Ak chcem urobit’ radost’
detom, tak jednoducho vynecham um (rum) a sladkym potesenim im celkom

urcite urobim radost’.

Potrebujeme: 2 vajcia, 60 g praskového cukru, 1 bali¢ek vanilinového cukru,

500 g sypkého tvarohu, 120 g polohrubej muky, 50 g hrozienok, um (rum) na
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namocenie hrozienok, citronovi koéru, struhanku na obalovanie a tuk na
vyprazenie.

Postup: vajcia, praskovy cukor a vanilinovy cukor spolu vyslahame, priddme
rozdrveny tvaroh, preosiatu muku, postrGhant citronovi koéru a vopred
namocené scedené hrozienka. Vsetko dobre premiesame a z tvarohového cesta
lyzickou odoberame malé kusky. Mokrymi rukami tvarujeme krokety, ktoré
obalime v struhanke. Krokety zo vSetkych stran vyprazime do zlatista.

Podavame s jahodami, pripadne s inym sezonnym ovocim a ovocnym sirupom.

Misové vajicka

Casto sa nechim in3pirovat’ na cestich. Aj tento recept som ziskala len tak
ndhodou, cestou zo Zvolena do Bratislavy. Recept mi poskytla Martinka
Z Levic. Misové vajicka, ako rychle obcerstvenie, ma nikdy nesklamali. MoZno

sa zapdcia aj vam.

Potrebujeme: 7 natvrdo uvarenych vajec, 250 g mletého bravéového misa,
2 zltky, 1 PL nasekanej paZitky, sol’, mleté &ierne korenie, mletd rascu, suseny
majoran, 250 g hladkej muky, 125 g masla a trochu mlieka.

Postup: mlet¢ mdso ochutime solou a koreninami, priddime 7itok, nasekanu
pazitku a premieSame. Vychladnuté vajcia olupeme a obalime v pripravenej
masovej zmesi. Z hladkej muky, masla a soli vypracujeme cesto. Na pomucene;j
doske cesto rozvalkdme a pokrdjame na vicsie Stvorce. Kazdé vajce obalené
misovou plnkou zabalime do pripraveného cesta. Povrch potrieme Zitkom,
posypeme rascou, pripadne sezamom. Déame na plech vyloZeny papierom

a pecieme vo vyhriatej rure pri teplote 180°C asi 20 mint.

Nedel’'ny sen

Povedala som si, ak Nedel’ny sen, tak v nedel’u. Ja tento recept pouZivam

spravidla na pripravu vydatnych rafiajok v deri vyletu do prirody. Recept som
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prebrala od Tanicky zo Sliaca, s ktorou spolu éasto chodime po rovnakych

turistickych chodnickoch.

Potrebujeme: 150g syru Niva, 100-150 g na kolieska nakrajanej mikkej salamy
véacésieho priemeru a tuk na vyprazanie. Cesticko: 100 ml mlieka, 3-4 PL hladkej
muky, 2 vajcia, 1 PL oleja a sol’.

Postup: z mlieka, vajec, oleja, hladkej muky a soli vymieSame cesticko, ktoré
nechame kratko odlezat. Medzitym pokrajame syr na tenké platky. Na kazdé
koliesko salamy, ktoré sme potreli hor¢icou, polozime kusok syra a prelozime na
polovicu. Zopneme Sparadlom a ponorime do cesticka. Vlozime do rozohriateho

tuku a vyprazame z oboch stran dozlatista. Poddvame s pecivom.

Sendvic¢ zapeceny so syrom
V mojej kuchyni sa osvedcil zapeceny sendvi¢ ako rychla vecera, najmd, ked’
ho bohato obloZim zeleninou. Tento recept na Pahkiu a vydatni veceru mdm

od Anicky zo Zvolena.

Potrebujeme: 1 sendvi¢, 50 g masla, 150 g Sunky, 40 g ementalskeho syra,
kecup, prip. paradajkovy pretlak

Postup: sendvi¢ pokrajame na platky, potrieme maslom, kecupom, pripadne
paradajkovym pretlakom. Na takto upraveny sendvi¢ poloZime platok Sunky,
zakryjeme platkom syra a dame zapiect’ do horucej rary. Sendvic je hotovy, ked’

sa syr roztavil a na povrchu sa vytvorila syrova korka. Podavame este teplé.

Zapecené chlebiCky so stratenymi vajcami

Aj recept na zapecené chlebicky so stratenymi vajcami mam od Anicky zo
Zvolena. Ked’ nas raz na ne pozvala, aj s d’alSou priatel’kou Zuzkou, tak sa
nase deti nesmierne Cudovali, kde sa tie vajcia akoZe stratili, ked’ su na

chlebicku.
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Potrebujeme: 4 vajcia, sol’, ocot, 8 platkov chleba, 100 g masla a 100 g tvrdého
syra. BeSamel: 1 PL masla, 20 g hladkej muky, sol’, 50 ml mlicka a Zitok.

Postup: do naberacky rozbijeme vaji¢ko, ponorime do vriacej osolenej vody
s octom a uvarime natvrdo. Vychladnuté vajicko prekrojime po dizke na
polovicu. Chlebik vykrojeny okrihlou formickou potrieme maslom, poukladame
nan uvarené vajicka, prelejeme ich beSamelom, posypeme postrathanym syrom
a zapeCieme v rure. BeSamel: z masla a muky pripravime bledt zaprazku,
osolime, zalejeme mliekom a povarime na husti kasu. Do vychladnutej masy

nakoniec zamieSame zltok.

Bravcovinky

Dobré jedlo mame radi a bravcéovinky sii jednym z nich. Chutné su pripravené
aj na roste - na zdhrade. Miiso si pripravim doma, dbam na to, aby sa mi
vytvoril bohaty sneh z bielkov. Trochu mu poméiem tak, Ze na jeden bielok
pridam 1 PL vody a $tipku soli. Vtedy je sneh nielen bohaty, ale aj dostato¢ne
tuhy. Sneh pridam do mdsa tesne pred pripravou bravcéoviniek. Recept mdam od

mojej mamy, ona ich vSak vyprdZala na oleji.

Potrebujeme: 500 g bravcového pliecka, 1-2 zemle, pripadne rozky, 60 g oleja,
20 g hor¢ice, 1 vajce, 40 g cibule, mleté Cierne korenie, mlett ¢ervena papriku
a sol’.

Postup: médso umyjeme, osuSime a pokrajame. Spolu s namoc¢enou a vytlatenou
zemlou pomelieme, pridame mleté Gierne korenie, mletd Eervent papriku, Zitok
a dobre premieSame. Nakoniec priddme sneh z bielka. Formujeme tenké placky
0 priemere asi 6 cm, ktoré obalime v strihanke z obidvoch stran a vyprazame
v horucom oleji. Brav€ovinky mdézeme opekat’ aj na roste, pricom ich polievame

olejom. Podavame teplé s chlebom, hor¢icou a cibul’ou.
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Vyprazany syrovy sendvic

VypraZany sendvi¢ robim najmi vtedy, ked’ mi zostane jeden cely sendvi¢
alebo jeho cast’- napriklad po vikende, pripadne pouZijem starsi chlieb. Ale
rovnako tak zuZitkujem aj knedl’u, ak mi ostane od obeda. Aj tento recept mdam
od mamy, u nds doma sa vidy zuZitkovali vSetky potraviny. Tento zvyk mi

zostal, ani ja ni¢ nevyhodim.

Potrebujeme: 4 vajcia, 100 ml mlieka, 240 g ementalskeho syra, sol’, mletu
cervenu papriku, 8 platkov sendvica a 60 g oleja.

Postup: zitky rozmiesame s mliekom, strihanym syrom, solou a mletou
cervenou paprikou. Priddme tuhy sneh usl'ahany z bielkov a vsetko spolu zl'ahka
zamieSame. Tenké platky sendvica namaCame v pripravenej zmeSi a na

rozpalenom oleji vyprdzame z obidvoch stran. Podavame este horuce.

1.3 Natierky

Pikantna natierka

Pikantné jedla urcite nie su typické pre slovensku kuchyriu, ibaZe nam chutia.
Aj preto sa v mojich receptoch objavujit dost’ ¢asto. Milujete pikantné jedld?
Nechajte sa inSpirovat’ - ja som tak urobila, ked’ mi ndatierku a nasledne aj
recept ponukla Vierka 7 Brezna, ktora Zartom hovorila, Ze ndtierka je chutnd,

ale pali dvakrat... Ak mate chut’, vyskusajte, stoji to zato.

Potrebujeme: 2 stredne velké zemiaky, 1 vajce, 1 vacSiu mrkvu, kusok zeleru,
1 zelent papriku, 3 feferonky, 100 g masla, 100 g Sunky, 1-2 struciky cesnaku,
100 g taveného syra, podla chuti sol’ a mleté ¢ierne korenie.

Postup: vajce uvarime natvrdo a zemiaky uvarime v Supke. Zemiaky oStpeme,

pretla¢ime a priddme nastruhantt mrkvu, zeler, uvarené a na kocky nakrajané
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vajce, papriku, feferonky, Sunku, maslo, syr a pretlaceny cesnak. Zmes podl'a

chuti okorenime, osolime a rozmixujeme. Podavame s ¢erstvym pecivom.

Skvarkova natierka I.

Natierku zo Skvariek robievala moja mama najmd po zakal’acke, kedy nebola
nudza o Skvarky. Spotrebovala prebytoéné Skvarky a ndtierka bola pripravend
do zdasoby - ,na horSie cCasy“. Ked’ ju robim dnes, robim tak 7 kupenych
Skvariek. \ sezone namiesto leCa pouZijem Cerstvii papriku, paradajky

a cibul’u.

Potrebujeme: 200 g skvarkov, 4 vajcia, 1 malé leco, 4-5 stracikov cesnaku,
1 visiu cibul'u, 1/2 CL soli, 1/4 CL mletého &ierneho korenia a 1/2 CL mlete;
Cervenej papriky naloZenej v soli.

Postup: $kvarky pomelieme, vaji¢ka uvarime natvrdo. Skvarky vymie$ame so
Zitkami, pridame ledo, cibul'u, cesnak, sol, &ervenu papriku, korenie a vsetko
dobre vymieSame, pripadne rozmixujeme. Na zaver priddme nadrobno pokrjané

vajecné bielka a podla chuti dosolime. Poddvame s pec¢ivom.

Skvarkova natierka II.

Tento recept, ako i nasledujiicu Skvarkovi ndtierku, som ,,odkukala* od mojej
priatel’ky Elky 70 Zvolena a ak sa dobre pamdtim, ona ju zase ,,odkukala“ od
mamy jej manZela z Kalinky. Tieto Skvarkové ndtierky sa hodia na hrianky,
pripadne na iné pecivo - najmi vtedy, ak nemame cas na pripravu inej

ndtierky. Je fajn siahnut’ na pripravené zdsoby.

Potrebujeme: 250 g Skvarkov, 1 velky zavina¢ (kysla ryba), podl'a chuti sol
a mleté Cierne korenie.

Postup: skvarky a kysla rybu, z ktorej sme odobrali kapustu, pomelieme
a vSetko dobre vymieSame, pripadne rozmixujeme. Podl'a chuti priddme sol

a mleté Cierne korenie. Poddvame s pec¢ivom.
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Skvarkova natierka III.

Potrebujeme: 1 kg skvarkov, 1 pohar leca (720 ml), 1 pohar kapie (720 ml),
4 struciky cesnaku, 4 vajcia, 2 PL horcice, 1 KL soli a mleté ¢ierne korenie.

Postup: Skvarky, leCo a kapiu pomelieme. Pridame prelisovany cesnak, surové
vajcia, hor¢icu, podla chuti sol' a dobre vymieSame. MenSie zavaracie pohare

naplnime zmesou a dobre uzatvorime. Sterilizujme asi 15-20 mintt.

Zbojnicka natierka

Neviem preco si tdato ndtierka vysluZila takéto meno, so zbojnikmi nemd ni¢
spolo¢éné. Jedno je viak isté, mam ju rada a pripravujem si ju aj do zdsoby.
Clovek nikdy nevie, kedy sa méze hodit’. Ja by som skér povedala, e by sa jej
hodilo oznacenie , ndtierka pre strycka prihodu®. Moja mama hovorila, Ze na
to treba pamiditat’. \V kuchyni ma byt’ prestrety obrus a v komore zdsoby, ako by
sme Cakali hosti - ,pre strycka prihodu“. Recept som ziskala od Ivany

z Popradu. Nech vdm chuti!

Potrebujeme: 3 kg paradajok, 1 kg papriky, 1 kg cibule, 5-10 feferonok,
500 g bravéového misa, 500 g hovddzieho mésa, 150 g krysStalového cukru,
100 g soli, 500 g horcice a 400 ml oleja.

Postup: vsetky suroviny pomelieme, osolime, priddme cukor a dusime asi
2 hodiny. Potom priddme horcicu, olej a dokladne premieSame. Zmesou

naplnime pohare a dobre uzavrieme. Sterilizujeme 15-20 minut.

Tvarohova natierka s koprom

Tvaroh je vybornd potravina, vynimocnd aj tym, Ze obsahuje mlieCne
bielkoviny potrebné pre ndas organizmus. 150 g tvarohu obsahuje cca 28 ¢
bielkovin, ¢o je polovica odporucanej vyZivovej davky denne. Prospesnd je

nielen det'om, Sportovcom, ale Kaidému, kto md tvaroh rad. AK pridime
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voiiavy kopor, ziskame uZasnu ndtierku. Recepty na tvarohové ndtierky mam

od Mariky z Budce, ktord ma zvykne zdsobovat’ aj ¢erstvym kdprom.

Potrebujeme: 250 g mikkého tvarohu, 3 PL bieleho jogurtu, 1 CL cukru,
Stavu z 1/2 citrona, 1 PL nasekaného kopru a sol’.

Postup: tvaroh, biely jogurt, sol' a cukor s citronovou Stavou zlahka
premiesame. Citronovu $t'avu a cukor pridame podl'a chuti tak, aby sme vytvorili
sladkokyslu chut’ natierky. Nakoniec pridame nadrobno nakrajany kopor, ale tiez
mdzeme pouzit pazitku alebo zeruchu. Poddvame s pecivom, pripadne na

krekroch.

Tvarohovo-zeleninova natierka

Potrebujeme: 250 g mikkého tvarohu, 100 g bieleho jogurtu, 100 g tvrdého
syra, 120 g mrkvy, 120 g zeleru, Stipku bieleho korenia, trochu soli, 4 bagetky
a jarnu cibulku na ozdobenie.

Postup: tvaroh rozmieSame s bielym jogurtom. Tvrdy syr nastrthame na
hrubsom strithadle a pridame k tvarohu. Mrkvu a zeler oskrabeme, umyjeme
a tieZ nastruthame na hrubSom strihadle. Vsetko spolu premiesame a dochutime
bielym korenim a sol'ou. Natierku natrieme na bagetky a poukladame na ne
kolieska jarnej cibulky, pripadne ozdobime nasekanou Zeruchou, pazitkou, ¢i

cerstvou petrzlenovou viatou.

Drozd’ova natierka

Ja a moj manzel sme sa eSte na zaciatku manZelstva zhodli na tom, e ndm
droZd’ova ndtierka pripomina domov, hoci kaZdy z nas vyrdstol v inej rodine,
mali sme ju radi. Je celkom pochopitel’né, Ze sa stala sucast’ou aj naSej

spoloc¢nej kuchyne. Jednoducha, vyborna a zdrava natierka.
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Potrebujeme: 20 g cerstvého drozdia, 1 PL oleja, 1 cibul'u, 2 PL strihanky,
100 ml mlieka, 3 vajcia, 1 CL hor¢ice, 1 CL soli a mleté &ierne korenie.

Postup: na oleji oprazime nadrobno nakrajanti cibulu, pridame rozdrobené
drozdie a mieSame, kym hmota neza¢ne hnednut’ (najskor sa drozdie spusti na
tekutd hmotu a potom sa opat vyzraza). Do mlieka pridame horcicu, sol,
korenie, vaji¢ka, strthanku a vSetko spolu vySlahdme. Ak je natierka sucha,
pridame kusok masla. Na zaver natierku posypeme posekanou petrzlenovou

vnat'ou, zeruchou alebo pazitkou. Podavame s pecivom.

Vajcova natierka
Tadto vajcova ndtierka sa méze hodit’, ked’ nemdame vel’a ¢asu - dd sa pripravit’
Z toho, ¢o mame doma, aspoii v mojej kuchyni potraviny na vajcovu ndtierku

nechybaju. PetrZlenoviu vitat’ mam vidy, bud’ 7 kvetindca alebo zamrazeni.

Potrebujeme: 4-6 vajec, 1/8 masla, 1 PL hor¢ice, 1 menSiu cibulu, sol’, ¢ierne
korenie, petrzlenova viat’, pripadne pazitku.

Postup: vajcia uvarime natvrdo, Zitky vymie$same s maslom, priddme nadrobno
nakrdjant cibulu, horcicu, osolime a okorenime. Na zaver priddme nadrobno
nakrajané vajecné bielky a petrzlenova viat. Podavame s pe¢ivom, pripadne na

krekroch.

Mrkvova natierka

Mrkvové pochut’ky, ¢i uZ ndtierku alebo mrkvové kolace, mam od Julky zo
Sielnice. Natierku vel’mi nesolim, aby mrkva nepustila viac vody, ako je
Ziaduce. TieZ dbam na to, aby viditel’'nou surovinou ndtierky ostala mrkva,

ostatné suroviny priddavam opatrne, aby mrkva v ndtierke nezanikla.

Potrebujeme: 250 g mrkvy, 2-4 stra¢iky cesnaku, 2 PL majonézy, 1/8 masla,

sol’ a 50 g posekanych vlasskych orechov.
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Postup: ocisteni mrkvu postrthame na jemnom struhadle, priddme rozotreny
cesnak, majonézu, maslo a sol. VSetko dobre premieSame a na zaver pridame

posekan¢ orechy. Podavame s pecivom.

Jemna natierka so syrom Niva
Tato natierka, ktorit som prevzala od Anic¢ky 7 Ocovej, je celkom jednoducha

a vel’mi chutna.

Potrebujeme: 160 g syru Niva, 100 g masla, 60 g tvarohu, 150 ml sladkej
smotany na $l'ahanie, 2-4 struciky cesnaku.

Postup: maslo, pomrveny tvaroh, syr a prelisovany cesnak dobre premiesame,
pripadne rozmixujeme. Nakoniec zl'ahka vmieSame vySlahani smotanu.

Natierku natierame na platky sendvica alebo fiou plnime slané pecivo.

Jemna hubova natierka
Mame radi vSetky huby, nezdleZi na tom, ¢i su z lesa alebo kupené, len nech si
to huby. Preto aj tdto ndtierka md u nds svoje miesto. Je uZasnym zdZitkom

nazbierat’ si huby v lese, tak ako to robi Zuzka 7 Dobrej Nivy - prave ona mi

dala tento recept spolu s kesikom éerstvych voriavych hib.

Potrebujeme: 500 g hub (zmes lesnych hub, hrib dubovy, smrekovy, masliak,
kozak, kuriatka), prip. $ampinony, hliva, 250 ml oleja, 20 g masla, 20 g hladkej
muky, 20 ml bieleho vina, §favu z 1 citréna, zelenti petrzlenova viiat’ a 2 Zitky.

Postup: huby nadrobno nakrajame, pokvapkame citronovou $tavou, osolime
a podusime na malom mnoZzstve oleja. Z masla a miky urobime malu zaprazku,
zriedime ju Stavou, ktora pustili dusené huby a bielym vinom. Dobre
rozmieSame a povarime na husti omacku. Do omacky pridame huby, sol,
petrzlenova viiat’ a Zitky, zamieSame a hned’ odstavime. Natierame na opecené

hrianky.
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Cesnakova natierka

Fantasticka cesnakova ndtierka, ktoru som sa pred niekol’kymi rokmi naucila
u mojej tety Marienky v Detve. Robim ju vidy, ked’ chcem, aby sme si posilnili
imunitu prirodzenym sposobom. V naSej kuchyni sa ocenuje liecCiva sila

cesnaku. Ze pachne? Nus dno, ale cesnak je zdravy!

Potrebujeme: 100 g taveného syra, 2 vajcia uvarené natvrdo, 60 g masla,
20 g cesnaku, sol’, pazitku a §tavu z 1/4 citrona.

Postup: taveny syr rozotrieme, priddme najemno nastruhané uvarené vajcia,
zmiknuté maslo, prelisovany cesnak rozotreny so solou a vymieSame. Nakoniec
priddme posekanu pazitku a citronovu $tavu. Poddvame s Cerstvym pecivom,

pripadne na hrianky.
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2 POLIEVKY A ZAVARKY

Polievka je grunt, hovorili nasi stari a prastari rodi¢ia. Aj v mojej povodnej
rodine mala polievka svoje dolezité miesto. Takd fazulova alebo kapustova
polievka s chlebom &asto nahradila aj hlavné jedlo. Casy sa menia, vel'a mladych
I'udi sa odnaudilo jest’ polievku v Skolskych druzinach, ¢i stravovanim vo fast
foode. Ibaze polievka ma svoj vel’ky fyziologicky vyznam, drazdi zaludocnt
sliznicu k vacsiemu vylucovaniu traviacich $tiav, ¢o umoziuje dobré stravenie
hlavného jedla. Polievka ma vyznam a zdobi jedalny listok od nepamiti. U nas
nikdy nechyba. Zarad’te ju, prosim, do svojich jedalnych listkov aj v dnesnej
uponahl’anej dobe.

Pri zostavovani pomyselného jedalneho listka si vzdy ako prvé ur¢im hlavné
jedlo, az potom vyberam polievku. Na slavnostné prilezitosti sa rozhodnem
spravidla pre mésové vyvary. K sytym hlavnym jedlam podavam lahSiu, redSiu
polievku. K menej sytym hlavnym jedlam podavam hustejsiu, vydatnejsiu
polievku. Niekedy, tak ako kedysi, nam vydatna polievka dokonca nahradi
hlavné jedlo. Ja pocitam na pripravu polievky pre 1 osobu 330-500 ml tekutiny,
do vyvarov davam viac vody, lebo voda sa vyvari a odpari. Polievky solim
a korenim opatrne, lebo sol’ a korenie sa Vv polievke rozlozia, radSej dosolim

hotovl polievku.

2.1 Polievky

Bryndzova polievka — bryndziarka

Tato polievka je od dedka a je typicka pre nds kraj. Zemiaky, miika, bryndza
- to boli kedysi nase zdkladné potraviny. Dedko vidy bryndzu rozmieSal
v prevarenom mlieku ado polievky pridal ai na koniec, aby sa bryndza

nevyzrdazala. Vidy, ked’ varim bryndziarku, s laskou spominam na milovaného
dedka.
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Potrebujeme: 500 g zemiakov, 200 g bryndze, 150 g masla, 200 g hrubej muky,
1 vajce, 200 ml mlieka, ¢ierne korenie, pazitku a sol’.

Postup: zemiaky ocistime a nakrajame na malé kocky. Zalejeme vriacou vodou,
osolime, okorenime a varime takmer domidkka. Pred dovarenim pridame
bryndzu, maslo a vajecné gul’ky. Dovarime a posypeme pazitkou.

Vajetné gul’ky: v mlicku rozs§l'ahame vajce, priddme muku, sol’ a vypracujeme
tuhSie cesto, z ktorého tvarujeme gulky a zavarame ich priamo do bryndzovej

polievky.

Cesnakova polievka I.

Dedko rad varil aj cesnakové polievky. ZapraZku robil zdsadne z hladkej miiky
a mutku najskor trochu oprazil nasucho, aby sa odparila vlihkost’ a aby stratila
typicky pach. Tuk ddaval v pomere jedna k jednej, v jeho kuchyni sa pouZivala
bravcéova mast’, pripadne maslo. Do zapraZky daval Stipku soli, tepli zaprazku
riedil studenou vodou a studenut zase teplou vodu. Tekutinu pridaval vidy
postupne, aby sa nezhrékavela. Polievku po zahusteni povaril este asi 10
minut. Takto robila zdpraZku aj moja mama a prevzala som to aj ja. Mozno sa

to osvedci aj vam.

Potrebujeme: 1,5-2 | vody, 250 g zemiakov, 40 g hladkej muky, 2-3 straciky
cesnaku, 40 g tuku, mleta Cervena papriku a mleté Cierne korenie.

Postup: zemiaky ocistime, pokrajame na kocky a ddme varit’ do osolenej vody.
Z tuku a muky pripravime zaprazku, priddme mleta ¢ervenu papriku. Scedené
zemiaky vidli¢kou roztla¢ime a zmieSame so zaprazkou. Do vody, v ktorej sme
varili zemiaky, pridame rozotreny cesnak, povarime, pridame zemiaky so
zaprazkou a vSetko spolu povarime a rozmixujeme. Podavame s oprazenym, na

kocky pokrajanym rozkom.
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Cesnakova polievka I1.

Potrebujeme: 1,5-2 1 vody, 250 g zemiakov, sol’, 4 PL mlieka, 5 stracikov
cesnaku, 1 PL masla, zelenu petrzlenova vnat, 1 vajce, 1/2 CL drvenej rasce,
1 CL mletej kapie nalozenej v soli a sol’ podl'a chuti.

Postup: ocistené zemiaky pokrajame na kocky, uvarime v osolenej vode,
scedime a s horucim mliekom vymieSame na hladkt kasu. Do vody, v ktorej sme
varili zemiaky, pridame rozotreny cesnak, drvenu rascu a mleti kapiu so sol'ou
a povarime. Do vriacej vody postupne za stileho mieSania priddme zemiakovi
kasu. Do hotovej polievky vmieSame maslo, posekant petrzlenovil vnat

a nakoniec opatrne primiesame zltok.

Prirodna zeleninova polievka

Tak toto bola moja prva polievka, ktorti som uvarila eSte ako dievéa. Neskor
som sa naucila, Ze zeleninu treba davat’ do polievky postupne, podla toho
kolko Casu potrebuje na zmiknutie. Zelené viiate nikdy nevarim, vkladam ich
do hotovych polievok. Mleta cCervend paprika lepSie zafarbi polievku, ak ju
rozpustime vV tuku. V zdpraZke by sa mohla prepalit’ a jedlo by ziskalo horku
chut’, preto ju pridavam do polievky. Polievky solim a korenim opatrne, lebo
sol’ a korenie sa v polievke rozloZia, dosolim radSej hotovii polievku. Presolend
polievka vraj svedci o tom, Ze kuchdrka je zal’'ubend. Presolenu polievku

poopravim tak, Ze v nej uvarim par zemiakov, sol’ vsiakne do zemiakov.

Potrebujeme: 40 g masla, 50 g cibule, mleti Cervenu papriku, 70 g mrkvy,
70 g kalerabu, 70 g petrzlenu, 70 g zeleru, 70 g karfiolu, 100 g zemiakov, mleté
¢ierne korenie, 10 g cesnaku, mleta rascu, sol’ a zelenu petrzlenovu viat’.

Postup: na rozpustenom masle oprazime nadrobno posekant cibulu, pridame
zeleninu - mrkvu, kalerab, petrzlen a zeler nakrajany na hrubsie rezance a spolu
dusime. Zalejeme potrebnym mnozstvom vody (1,5-2 I), priddme na ruzi¢ky

rozobraty karfiol, o€istené, na rezance nakrajané zemiaky a uvarime domékka.
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Potom okorenime mletym ¢iernym korenim, prelisovanym cesnakom, mletou

rascou a nakoniec posypeme posekanou petrzlenovou viat'ou.

Drzkova polievka

Jaj driky! Daju sa z nich pripravit’ chutné jedlda. Recept mam od mojej mamy.
Nie kaZdy ma driky rdad. Ak je to vdas pripad, méZete pouZit’ radsej 400 g hlivy
ustricovej. Hlivu pokrdjate na rezance a postupujete rovnako, ako pri drikdch.
Ziskate chutnu faloSnu drikovi polievku. Ja huby pripravujem bez soli,
urychli sa ich zmdknutie. Osolim aZ hotové jedlo. Majoran pred pridanim do

polievky pomrvim v dlani - polievku pekne rozvonia.

Potrebujeme: 750 g predvarenych drziek, 2 1 hovéddzieho vyvaru, 4 stredne
velké zemiaky, 1 CL soli, I CL mletej Cervenej papriky, 1 CL rasce, Cierne
korenie, 2 PL hladkej muky, 1 PL bravcovej masti, 4 ks nového korenia,
2 straciky cesnaku, 1-2 ks bobkového listu, 1 CL majoranu a sol’ podl’a chuti.

Postup: na masti osmazime cibulku, priddme mleti ¢erventi papriku, umyté
predvarené drzky, podla potreby podlejeme a dusime domidkka. Medzitym si
oCistime zemiaky a pokrajame ich na kocky. Do mdkkych drziek priddme vyvar
a zemiaky, povarime, priddme zaprazku, cesnak a medzi prstami rozdrveny

majoran.

Gulasova polievka

U nas, na detviansku, sa gul’asova polievka robievala najcastejSie na jeseri,
ked’ bola domdca baranina. Dnes, ked’ si miso kupujem, radSej ho
kombinujem. NajcastejSie pouZivam bravéovinu a hovidzinu. GuldSova
polievka je vynikajuca, ked’ sa da do nej vela cibule, polievku 7 casti aj

zahusti.

44



Potrebujeme: 1,5-2 1 vody, 250 g hovédzieho alebo bravéového mésa, majoran,
50 g masti, 250 g cibule, 750 g zemiakov, rascu, 3-5 stru¢ikov cesnaku, mlet
cervenu papriku, Cierne korenie a petrzlenovu vnat'.

Postup: na masti spenime nadrobno pokrajant cibulu, priddme mleta cervenu
papriku a na kocky pokrdjané méso. Chvilu dusime vo vlastnej Stave, potom
pridame asi 1/3 na kocky pokrajanych zemiakov (podl'a toho, ako chceme mat’
zahustenu polievku). Méso osolime, podlejeme vodou a dusime d’alej. Ked’ je
méso mékké pridame zvysné zemiaky a dolejeme vodu. Pred dovarenim pridame
majoran, ¢ierne korenie a rozotreny cesnak. Do hotovej polievky mozeme pridat

aj posekanu petrzlenovu viat’.

Polievka z ovsenych vloc¢iek

Ktomuto receptu som prisla tak, e som ho zapocula v jednej rozhlasovej
reldcii. VyskuSala som a dnes sa k nemu rada vraciam. Polievka je chutnd
avel’mi rychlo hotovd. Ked’ som sa s receptom pochvilila jednej znamej, tak
mi povedala: ,, ja vloCky nemusim . VyskuSala a teraz uz nehovori, Ze nemusi,

ale Ze chce.

Potrebujeme: 1,5-2 | vody, 5 PL ovsenych vlo¢iek, 3 PL masla, 1 bujon,
pripadne mésovy vyvar, 2-3 zemiaky a petrZlenovu viat’.

Postup: vlocky uprazime na masle, zalejeme 2 | vody, pridame bujon a nechame
povarit, priddme na kocky nakrdjané zemiaky a varime asi 20 minut. Nakoniec

pridame posekant petrZlenovu viat’.

Zelerova polievka

Mdam hned’ niekolko dovodov preco varit’ zelerovu polievku. Zeler posiliiuje
funkciu Zaludka, posobi regeneracne na zloZenie krvi, proti horuckam, mad
mocopudné | detoxikacné ucinky. No, nedajte si ho! K polievke sui vyborné

krutony, star§i chlieb alebo roZky. Peclivo nakrdjam na Kocky a opecliem
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nasucho. Olej pridavam ai na konci opekania. Recept mam od manZelovej

mamy.

Potrebujeme: 400 g zeleru, 2 velké jablkd, 2 ks zelerovej viate, 2 Zitky,
100 ml sladkej smotany, §tavu z 1/2 citréna, 1 CL cukru, 1 bujén a sol.

Postup: umyty a ocisteny zeler postrthame a osolime. Bujon rozpustime
v prevarenej hortcej vode (asi 2l) azeler zaparime. Nechame 30 mintt stat),
potom rozmixujeme spolu s oc€istenymi, nakrajanymi jablkami a SO smotanou.
Ochutime citronovou S$tavou a cukrom. Polievku podavame s nadrobno

posekanou zelerovou viatou.

Polievka z kyslej kapusty (hladovica)

Aj hladovica je jedna z polievok mojej povodnej kuchyne. Dedko hovoril, Ze
kysla kapusta je poklad pre zdravie. Vynikajuca bola s hubami a casto
nahradila aj hlavné jedlo. SuSené huby vidy aspori 1/2 hodinu pred varenim

namocim do mlieka. Oplati sa, ziskaji tak na objeme a rychlejsSie sa uvaria.

Potrebujeme: 500 g udeného masa, 500 g kyslej kapusty, 15 g susenych hub,
bobkovy list, 1,5-2 | vody, 2-3 zrnka ¢ierneho korenia, 1 mensiu cibul'u, sol,
50 g slaniny a 40 g hladkej muky.

Postup: pokrajané udené midso zalejeme vodou, pridime kapustu, huby,
bobkovy list, ¢ierne korenie a varime. V osobitnej nadobe uprazime na kocky
nakrdjanit slaninu acibulu. Ked je slanina uSkvarena, posypeme mukou

a poprazime. Podl'a chuti osolime, priddime do kapusty a eSte chvil'u povarime.

Histkova polievka

Ako diet’a som sa vel’mi cudovala, ked’ mama iSla varit’ histkovit polievku.
Polievka sa predsa nedd chytit’ do hrsti, hovorila som si sama pre seba. Ked’
som sa zacala o varenie zaujimat’, rychlo som pochopila, %e sa na hrste meraji

strukoviny. Ja zvyknem polievku vylepsit’ tak, Ze postrihani mrkvu podusim
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na troske tuku a vlejem do zahustenej polievky, potom mad peknui voriu a dobru
chut’. Na osobu pocitam 30-60 g strukovin, podl’a toho, ¢i varim redSiu alebo
hustejSiu polievku. Strukoviny pred pripravou namocim do vody, najlepSie
vecCer, aby S$krob v nich napucal. Do strukovin nikdy nepridiavam sodu

bikarbonu, aby sa neznehodnotil vitamin B.

Potrebujeme: miesané strukoviny (za hrst' fazule, SoSovice, hrachu),
1-2 struciky cesnaku, 1 mrkvu, 1 cibul'u, 1 petrzlen, 1 zemiak, sol’, korenie,
mleta ¢ervenu papriku, olej, hladki muku, 1 bujon, majoran alebo petrzlenovi
viat’.

Postup: vopred namocené strukoviny uvarime, kazdy druh strukovin varime
samostatne. Asi v 2 | vody varime na kocky nakrajanii mrkvu a petrzlen, ked’ je
zelenina predvarend, priddme zemiaky. Varime do polomikka a pridame
uvarené strukoviny, bujén a podla chuti sol. Zahustime zaprazkou, ktort si
pripravime nasledovne: na oleji (mdZeme roztopit’ aj klisok slaninky) oprazime
cibulku, zapraSime hladkou mukou, priddme Cervenu papriku a cesnak, chvilu
poprazime (nie dlho, aby paprika nezhorkla), zalejeme studenou vodou
a rozmieSame. Nakoniec zaprazku pridame do polievky a povarime asi 10 mintt.
Do hotovej polievky priddme prelisovany cesnak, majoran alebo petrzlenovu

viat’.

Paradajkova polievka I.
Paradajkové polievky sa varili v rodine méojho manzela. Recepty som prevzala
od jeho mamy. CastejSie nes na sladko ju varim na slano, posypanti strizhanym

syrom.

Potrebujeme: olej, hladka muku, bobkovy list, nové korenie, vonavy klincek,
cukor, sol’, vodu, paradajkovy pretlak a syr.

Postup: z oleja a hladkej muky si urobime vacsiu zaprazku, aby bola polievka
hustejSia. Zaprazku zalejeme za staleho mieSania studenou vodou, aby sa

neurobili hréky. Priddme bobkovy list, celé nové korenie, vonavy klincek a sol’.
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Povarime a za stdleho miesania priddme paradajkovy pretlak. Polievku varime
este asi 5 mintt. Celkom na zaver pridame cukor. Polievku mézeme pripravit’ na
sladko alebo na slano s rezancami. Polievku na slano servirujeme posypanu

nastrGhanym syrom.

Paradajkova polievka II.

Potrebujeme: 1 cibulu, 1 stra¢ik cesnaku, 750 g paradajok, 20 g masla,
3 PL paradajkového pretlaku, 1,5 1 zeleninového vyvaru, sol’, ¢ierne korenie
a 3 PL kyslej smotany.

Priprava: cibulu a cesnak nakrajame na kocky. V hrnci roztopime maslo,
pridame cibulu a cesnak a dusime asi 3 mintty. Pridame paradajky a dusime
d’al$ich 8 minat. PrimieSame pretlak, zmes zalejeme vyvarom, nechdme zovriet
a varime asi eSte 10 minut. Polievku prepasirujeme, pripadne rozmixujeme,
okorenime, pridime smotanu, opét’ privedieme do varu akratko povarime.

Servirujeme posypantl nastrthanym syrom.

Kysla zemiakova polievka (sedliacka polievka)

A opit’ tie naSe - polievky z pod Pol’any. Polievky sa zahust’ovali zdtrepkou
apreto moja mama dasto hovorila: idem zatrepat’ polievku“. Zatrepat’
Znamenalo aj nieco odniest’, a tak sa raz moj maly bratranec vel’mi cudoval,
kde to chce moja mama tu polievku ,zatrepat’“, ked’ ju varila pre nds.
Zdtrepku robim rovnako ako ona, pripravim si ju z 2 PL hladkej maky a z 200
ml tekutiny - smotany, mlieka alebo len vody. Miiku ddam do misky, po troche
pridavam tekutinu a dobre dohladka vymieSam. Potom ju priddavam postupne
do polievky, aby sa nezhrcékavela. Zatrepku povarim, asi 5 minut. Zahustenie
zatrepkou je najjednoduchsi a najzdravsi sposob, lebo sa da pripravit’ aj bez

tuku.
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Potrebujeme: 400 g zemiakov, 100 g korenovej zeleniny, 10 g susenych hub,
30 g dusenych krupok, sol’, 2 struciky cesnaku, 1 kyslu smotanu, 40 g hladke;j
muky a 50 g tuku.

Postup: susené huby namoc¢ime v mlieku, cca 1/2 hodinu pred varenim. Z tuku
a hladkej mutky urobime zaprazku, za staleho mieSania zalejeme 1 1/2-2 |
studenej vody, priddme huby a varime. Ked su huby mékké, najskor pridame
zeleninu, opidt povarime a nakoniec pridame zemiaky. Ked st zelenina
a zemiaky mékké, pridame zvlast uvarené kripy a kysla smotanu, kratko
povarime. Polievku moézeme zahustit' zaprazkou, ale aj nemusime - radSej

mozeme pouzit’ zatrepku. Nakoniec polievku dochutime cesnakom.

Kysla zemiakova polievka (SoSovicova, fazul’ova)

Potrebujeme: 100 g SoSovice alebo fazule, 50 g jemnych krapov, 1,5-2 | vody,
100 g zemiakov, sol’, 40 g tuku, 40 g hladkej muky, mleté Cierne korenie, strucik
cesnaku, 200 ml kyslej smotany, ocot a cukor.

Postup: prebrant umyti $oSovicu namoc¢ime do studenej vody. Uvarime ju
domikka. Osobitne uvarime krapky. Z tuku a muiky pripravime zaprazku, za
staleho mieSania dolejeme studenou vodou a priddme na kocky nakrdjané
zemiaky. Pred dovarenim zemiakov priddme uvarent SoSovicu a kripy, osolime,
pridame rozotreny cesnak a povarime. Nakoniec do polievky zamieSame kyslt
smotanu, ochutime octom a cukrom. Namiesto SoSovice moZeme pouzit’ suchu

fazul'u, ktord namocime den vopred.

Novohradska hribovica

Novohradskd hribovica je rodinny recept mojej priatel’ky Lubky z Lucenca.

Rada sa ori S0 mnou podelila a ja ho posivam d’alej. Vybornd hribovica!

Potrebujeme: 500 g domacej klobasy, 500 g tudenej Sunky, 1 1 vody,

4-5 stracikov cesnaku, 1 stredne velkt cibulu, 2 bobkové listy, mleté¢ Cierne
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korenie, 30 g susenych hribov, 40 g tuku, 40 g hladkej muky, mleti Cervenu
papriku (moze byt aj paliva), 1 1 plnotuéného mlieka, 50 ml kyslej smotany,
1 PL hladkej muky a sol’.

Postup: tidené méso a klobasu dame varit’ do hrnca a zalejme horticou vodou.
Pridame cibul'u, bobkovy list a namocené hriby, prikryjeme a varime, az kym
nie je mdso makké. Uvarené miso, a 0 nieCo skor uvarenti klobasu, vyberieme.
Z tuku a muky pripravime zaprazku, zamieSame do nej trochu mletej papriky,
pridame do polievky, prilejeme mlieko a povarime. V Kyslej smotane podla
potreby rozhabarkujeme muku, vlejeme do polievky a vsetko kratko povarime.
Polievka musi byt’ hustejsia. Polievku nakoniec dochutime sol'ou a prelisovanym
cesnakom. Klobasu pokrajame a vlozime spit do polievky. Udené miso

podavame s chlebom a chrenom.

Misova polievka — vyvar

Ak sa mam rozhodnut’ pre sviatocnu polievku, tak je to urcite méiisovy vyvar,
tym sa ni¢ nepokazi. Tol’ko krat som ju uZ vylepSovala, Ze dnes ani neviem,
kde je povod receptu. Nevadi, vynikajuca je tak Ci tak. Iba by som pridala par
mojich osvedcenych rad. Miiso na polievku davam zdsadne do studenej vody,
vyvar je chutnejsi. Varim pomaly, aby sa vyvar nezakalil. Chutnejsi vyvar
ziskam, ak pouZijem viac druhov misa. Cibul'u umyjem, ocistim, odstranim,
len vrchni Supu a dam vyvarit’ aj so Supou. Cibulovi Supku gazdinky
zvycCajne oznacuju za Safran chudobnych, polievka ziska peknu farbu aj bez
Safranu. Do vyvaru pridavam na 1,5-2 [ vody 150 g koreiiovej zeleniny,
v pomere: 1 diel mrkva, 2 diely petrilenovy korerii a 3 diely koreri zeleru. Ak by
sme dali mrkvy viac, polievka by bola sladkd. Cierne korenie v polievke varim
asi 20-30 minut, mleté korenie pridavam celkom nakoniec. V sezone ddavam do

polievky vyvarit’ aj jednu papriku a paradajku.
Potrebujeme: 500 g misa (hovidzieho, bravcového, vratane kosti, slepacieho,

morcacieho, vratane drobkov - médso si vyberame podl'a druhu pripravovanej

polievky, dobre je midso aj kombinovat), korenovi zeleninu (mrkva, koren
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petrzlenu a zeleru), zelenu papriku, mala paradajku, cibul'u, 3-5 zrnie¢ok celého
¢ierneho korenia, 1 PL mletej kapie naloZenej v soli, kiisok muskatového orecha,
kusok Safranu (ozaj ako Safranu), sol’ a zelent petrzlenovu viat'.

Postup: umyté mdso vlozime do 2,5-3 | studenej vody a varime. Varime pomaly
a pocCas varenia priddme koretiovl zeleninu, papriku, paradajku, cibul'u. Celé
Cierne Korenie, musSkatovy orech a Safran pridame asi 20-30 minat pred
dovarenim polievky. Ked’ je miso maikké, polievku precedime a dosolime.
Polievku mézeme servirovat’ tak, ze do nej nadrobno nakrajame maso, zeleninu
a pridame zavarky (jemné rezance, rezance z omelety, krupicové halusky,
pecenové alebo misové knedlicky). Nakoniec priddme nadrobno nasekanu
petrzlenovu viiat. Ak neddme médso do polievky, mdézeme ho pouzit' napriklad

na pripravu rizota alebo natierky.

Rybacia polievka - viano¢na

Recept na rybaciu polievku som prevzala od manZelovej mamy. Nikdy predtym
som polievku z rybacich hldv nevarila ani nejedla. Co by v§ak élovek neurobil
pre rodinu. Dnes tiito polievku varim kaZdorocéne k Stedrej veceri. Vynikajuca

— vianocnda polievka.

Potrebujeme: 1,5-2 | vody, 1-2 hlavy kapra, ikry, 250 g korenovej zeleniny
(mrkva, petrZlen, zeler), 1 cibul'u, ¢ierne korenie, 2 PL hladkej muky, 50 g masla
a 30 g susenych hub.

Postup: do posolenej vody dame varit’ dobre umyté hlavy kaprov, ¢ierne korenie
a cibul'u. Varime asi 30-40 mintGt. Ak mame ikry, varime ich osobitne. Hlavy
vyberieme, midso zo zadnej Casti hlavy oberieme. Vyvar precedime, postupne
pridame huby a korenova zeleninu. Ked” su huby a zelenina mékké, polievku
zahustime zaprazkou z muky a masla apovarime asi 10 minat. Nakoniec

vlozime do polievky miso z hlav, uvarené ikry a 0sobitne uvarené rezance.
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Pikantna SoSovicova polievka

Slovko pikantnd, pikantny, pikantné sa v mojich receptoch, ako ste si iste
v§imli, objavuje dost’ Casto. Aj vy milujete pikantné jedla? Tak potom je tento
recept aj pre vdas. Ak nemam vyvar z udeného mdsa, pouZijem na pripravu
pikantnej polievky mdsovy bujon, pripadne v polievke uvarim jednu vdenii
klobdasu. Majordn pred pridanim do polievky pomrvim v dlani, éim sa zvyrazni

jeho voria.

Potrebujeme: 200 g Sosovice, 2 | vyvaru z udeného maésa, 1 cibul'u, 2 bobkové
listy, 2-3 struciky cesnaku, 3 zemiaky, 2 mrkvy, 1 feferonku alebo ¢ili papricku,
sol’ a majoran.

Postup: Sosovicu preplachneme, vlozime do hrnca, zalejeme vyvarom. Oc¢istime
mrkvu a nakrajame ju na malé kocky. Pridame k SoSovici spolu s 1 cibulou,
feferonkou, pripadne cili paprickou a bobkovym listom. Osolime podla chuti,
resp. podla toho, aky je slany vyvar. Varime takmer domikka. Nakoniec
priddme na malé kocky nakrajané zemiaky a varime cca 15-20 minut. Pred

odstavenim polievku ochutime majordnom a prelisovanym cesnakom.

Bylinkova polievka s vyprazanym vajcom
Tak trochu ina, ale predsa chutnda polievka. Recept som ziskala od Milky
Z Komarna. Ja som jej davala poznamky zo Skoly a ona mne recepty. Vymena

sa vyplatila.

Potrebujeme: 200 g miesanych byliniek (petrzlenova vinat, bazalka, Zerucha),
2 cibule, 1 strucik cesnaku, 1 PL masla, 500 ml kuraciecho vyvaru, sol,
300 ml smotany na varenie, mleté Cierne korenie, 4 celé vajcia, 2 Zitky,
2 PL strahanky a olej na vypraZenie vajec.

Postup: cibulu a cesnak oStipeme, nakrajame a oprazime na masle, prilejeme
vyvar anechdme povarit spolu so smotanou. Nakoniec pridame Zitky,

posekané bylinky, vSetko spolu rozmixujeme, polievku uz nevarime. Ochutime
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solou a korenim. Medzitym si dame vajcia do vriacej vody a 4-5 mintt varime.
Vajcia oStipeme a obalime v smotane a struhanke, pripadne mézeme v struhanke
obalit’ eSte raz, aby bol obal pevnejsi. Vajcia vyprazime v tuku. Vyprazené
vajcia rozrezeme po dizke, spolu s polievkou rozdelime do tanierov a ozdobime

bazalkou.

Polievka zo ZihP’avy a medvedieho cesnaku

Tuto polievku som robila po prvy raz, ked’ sme si kupili malu zahradku.
Poznala som medvedi cesnak, ale a7 dovtedy som mu nevenovala pozornost’.
Susedia ho vsak mali v zdhrade, slovo dalo slovo a so slovom prisiel aj recept

na vybornu jarnu polievku.

Potrebujeme: 500 g cerstvej mladej zihlavy, 200 g Cerstvého medvedieho
cesnaku, sol, ¥4 CL mletého zazvoru, 2 rozky a 1 PL masla.

Postup: zihl'avu a medvedi cesnak umyjeme, nasekame, zalejeme vodou a dame
dusit. Priddme zdzvor a sol. Udusenu Zihl'avu a medvedi cesnak rozmixujeme,
pridame maslo a 1,5-2 1 vody, prip. vyvar a nechdme zvarit. Zihlavu a medvedi
cesnak mozeme tiez nahradit’ Salatom, Spenatom, prip. koprom. Podla chuti
moézeme pridat’ mlieko alebo smotanu. Podavame s oprazenym rozkom alebo

oprazenym chlebom.

Zihlavova polievka s ovsenymi vlo¢kami
DalSou zaujimavou jarnou polievkou je aj ¥ihl’avovd. Niekto povazuje ihl’avu
za burinu, my na fiu nedime dopustit. Nabija nds vitaminmi a Zelezom.

Lacnad, chutna a zdravad jarna polievka, ktoru robim podl’a receptu tety Vierky.
Potrebujeme: 200 g zihlavy (mladé vyhonky), 20 g masti, 1 cibulu,

20 g hladkej muky, 50 g ovsenych vlociek, sol’, muskatovy orech, 1-2 struciky

cesnaku a petrzlenovu vnat.
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Postup: zihl'avu dobre umyjeme a na par minut dame do vriacej vody. Na masti
urobime zaprazku, zriedime studenou vodou a pridame k zihl'ave. Do polievky
vsypeme ovsené¢ vlocky, pridame sol, na Spicku noza muskatovy orech,

prelisovany cesnak a prevarime. Do hotovej polievky priddme petrzlenovu viat’.

Polievka na tri dni

Kysla kapusta bola aj na detviansku znamym pokrmom. Je pravda, Ze niektori
Pudia ju maju radi, kym ini jej nevedia prist’ na meno. Mali sme v rodine
stryca, ktory kapustu nejedol, vraj nemohol, lebo sa mu kapusta ,,veSala na
rebra“. Pravda je viak takd, Ze kyslu kapustu sa oplati jest'. Vd’aka vitaminu C
vyznamne podporuje imunitny systém. A polievka na tri dni? MoZe byt’, ¢im sa

kapusta CastejSie zohrieva, tym je chutnejsia, tak preco nie aj trojdriovd.

Potrebujeme: 1 kg kyslej kapusty, 600 g mensich ocistenych zemiakov, 2-3 PL
oleja, 2 cibule, 1 CL mletej Gervenej papriky, sol’, mleté ¢ierne korenie, mésovy
vyvar alebo kocku bujonu, Stipku rasce, majoran a 2 struciky cesnaku.

Postup: na oleji spenime ocistenll @ nadrobno pokrajana cibul'u, priddme sol,
mleta papriku, korenie, kysla kapustu a na Stvrtiny nakrajané mensie zemiaky.
Vsetko dobre premieSame a dusime. Pocas dusenia podlievame horticou
vodou, pridame masovy vyvar alebo kocku bujonu a pred dovarenim dolejeme
podla potreby eSte vodou. Polievku zahustime nastrathanym zemiakom,

dochutime majoranom a podavame s chlebom.

Hraskova polievka s chlebovymi gul’kami

Hrdskovi polievku robim najcastejSie v lete, z éerstvého hrasku. Ani v zime
vSak nezabudam na to, Ze telu treba dodat’ pre zdravie asilu dostatok
vitaminov a vyZivnych latok. A taky hrasok ich urcite ma. V 100 g hrasku sa
nachadza takmer 1 g minerdalnych latok a stopovych prvkov, ako je draslik,
Sfosfor, sira, horcik, vapnik, Zelezo a zinok. Mlady hrdSok je vybornym zdrojom

vitaminu C, E, K a vitaminov skupiny B. Tak preco nezaradit’ do jeddlneho
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listka tieto uZasné zelené gul’dé¢ky. Recept mam od Tatiany z Liptovského
Mikuldsa.

Potrebujeme: 500 g Cerstvého alebo mrazeného hrasku, 1 mrkvu, 1 mensi por,
maslo, médsovy vyvar, 150 g tmavého chleba, 2 vajcia, sol’, mleté Cierne korenie,
mlieko, 1-2 PL hrubej muky, preosiatu strithanku a nasekant pazitku.

Postup: hrasok opeieme na rozpustenom masle, priddme pokrajant mrkvu
a por a spolu dusime. Osolime, podlejeme vyvarom a nechame povarit.
Medzitym z cierneho chleba zrezeme korky. Chlieb pokrajame na kusky,
pokvapkame ich mliekom a nechame postat. Prebytocné mlieko z chleba
vytlatime, priddme rozSl'ahané vajcia, nasekanti pazitku, sol, mleté Cierne
korenie, hrubti miku a strihanku. Vypracujeme tuhSie cesto a mokrymi rukami

tvarujeme gul’ky, ktoré zavarime priamo v polievke.

Rajbanic¢kova polievka

Vidy, ked’ robim rajbani¢ku, spomeniem si na mojho dedka. Aj ked’ sme
takejto polievke hovorili rajbanicka, on zdsadne do polievky cestovinu zavdral
taku, ktoru si pripravil 7 muky, vajca, soli a namrvil 7 nej malé gul’o¢ky —

mrvenicku.

Potrebujeme: 1,5-2 | vody alebo vyvaru z kosti, sol’, 200 g korenovej zeleniny
(mrkva, petrzlen, zeler), 2-3 zemiaky, 40 g tuku, 40 g hladke; muky, 1 vajce
a 120 g polohrubej muky.

Postup: do horucej osolenej vody alebo vyvaru z kosti dame dobre umytu a na
rezance nakrajanl zeleninu, povarime a priddme ocistené, na kocky nakrdjané
zemiaky a vSetko uvarime do polomékka. Z tuku a miky urobime zaprazku, za
staleho mieSania priddme do polievky a povarime. Z polohrubej muky a vajicka
si urobime tvrdé cesto, postrithame na rajbanicku a zavarime do polievky. Ja

CastejSie neZ rajbanicku ddvam mrvenicku, ako moj dedko.
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Betarska polievka

Aj tdto polievka je viac-menej dedkova. Tak, ako jeho bet’drska polievka, aj on
sam bol vel’ky bet’dr, detviansky figliar. Rad si zavtipkoval a Pudia mali jeho
laskavy humor radi, nikoho neurazil a kaZdu chvil’u dokdzal sprijemnit’. Raz
to bol vtipny pribeh, inokedy prislovie, ¢i porekadlo, ktoré sa prdave hodilo na

danu situdaciu.

Potrebujeme: 50 g tuku, 100 g cibule, 50 g paradajkového pretlaku, 10 g mletej
cervenej papriky, 100 g udeného bocika, 350 g kyslej kapusty, 2 bobkové listy,
rascu, sol’, 2-3 straciky cesnaku, 1,5 | vody, 200 ml kyslej smotany, 2 PL hladkej
muky, mleté ¢ierne korenie a 100 g parkov.

Postup: nadrobno nakrajant cibulu oprazime na tuku, pridame paradajkovy
pretlak, mletd Cervent papriku a podlejeme horticou vodou. Do tohto zakladu
priddme na kocky pokrajany udeny bocik a vSetko spolu podusime do
polomékka. Pridame kysla kapustu, bobkovy list, rascu, sol’ a dolejeme vodou.
Nakoniec Vv smotane rozhabarkujeme muku, vlejeme do polievky a kratko
povarime. Polievku dochutime mletym ¢iernym korenim a cesnakom, pripadne

cukrom a pridame na kolieska nakrajany parok.

Drobkova polievka starej matere

Ndzov tejto polievky mi nikdy vel’mi nesedel. Je pravda, Ze na detviansku sa
hovorilo starej mame ,stara mat’“. Otcovu mamu som Zial’ nepoznala
amaminej som hovorila starkd, ibaie sama moja mama tejto polievke
hovorila, Ze je to polievka starej matere. Ked’ sa zisla u naSej starkej SirSia
rodina, atd veru bola vel’kd, kuracie stehnd a prsia boli uréené na hlavné
jedlo az drobov sa varila chutna polievka. No, nebola to polievka len mojej

starkej, takto robili drobkovu polievku aj v inych rodindch.
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Potrebujeme: 400 g kuracich drobov, sol, 30 g cibule, 20 g masla,
150 g korenovej zeleniny, mleté CcCierne korenie, mletu cervenii papriku
a nasekanu petrZlenova viat’. Liate cesto: 20 g hladkej muky, 1 vajce a sol’.

Postup: dobre ocistené kuracie drobky uvarime v mierne osolenej vode
domikka. Uvarené vyberieme a po vychladnuti vykostime. Ocistent cibul'u
nakrajame nadrobno a spenime na masle, pridame ocCistent, nadrobno nakrajanu
korenovi zeleninu a podusime. K podusenej zelenine priddme mleti papriku,
korenie, zalejeme vyvarom z drobkov a privedieme do varu. Z muky, vajca, soli
a trosky vody pripravime liate cesto, ktoré cez vidlicku zavarime do polievky.
Nakoniec pridame vykostené nakrajané médso z kuracich drobov a polievku

dochutime. Do hotovej polievky priddme petrzlenovou vnat’.

Rychla vajcova polievka

Vajcova polievka bola v mojej povodnej rodine obl’iibend. Prevzala som ju aj
ja. Chutnd, rychlo hotovd, kedysi sa varila kojacim matkam. ZapraZkova-
rascovd polievka s vajcom vraj podporuje tvorbu mlieka. Ja ju varim vidy, ked’

na nu dostaneme chut’.

Potrebujeme: 30 g hladkej muky, 30 g masla, rascu, 1 | vody, maisovy vyvar
alebo 1 bujon, sol’, 2 vajcia a zelenu petrzlenova viat’.

Postup: muku oprazime nasucho, pridame maslo, sol’ a zalejeme studenou
vodou. Priddme mésovy vyvar alebo kocku bujonu, rascu a povarime asi 10-15
minat. V hrnéeku rozs§lahame vajcia, osolime, pridame 1-2 PL studenej vody,
pomaly ich lejeme do vriacej polievky. Nakoniec priddme nadrobno posekant

petrzlenovu viat’.

Spenatova polievka
Kedysi nam vsetci tvrdili, Ze Spendt je bohaty na Zelezo. A% neskor sa prislo na
to, Ze to nie je celkom tak - pri vypocte vraj vznikla chyba, v désledku

nesprdvne zapisanej desatinnej Ciarky. Atak desatinna Ciarka moZe zato, Ze
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vel’a deti ziskalo k Spendtu odpor, ked’ ho museli Casto jest’ v Skolke, Ci
v $kolskej drufine. Spendt, aj napriek tejto dezinformdcii, obsahuje cenné
Ziviny. Mame ho radi, nevarim ho vel’mi ¢asto, ale predsa. A este pridam jednu
radu. Vajicka nikdy nepridivam do horucej polievky, aby sa nezrazili.
Naberiem si trochu polievky, necham ju vychladnut’, potom v nej vyslaham

#tky a priddm do zvy$nej polievky.

Potrebujeme: 350 g ¢erstvého $penatu, 30 g hladkej muky, 30 g masla, 1 Zitok,
1,5 | vody, 500 ml smotany na varenie, muskatovy orech a sol’.

Postup: ocisteny Cerstvy Spenat dame varit’ do osolenej vriacej vody. Makky ho
scedime a rozmixujeme. Vodu, v ktorej sa Spenat varil a ak nie je horka,
zahustime bledou zaprazkou, precedime, pridame Spenat a vSetko spolu
povarime. Do misy ddme v smotane rozhabarkovany zitok, na to nalejeme
horticu polievku, priddme muskatovy orech (Stipku) a uvarené snehové halusky.
Polievku mozeme pripravit aj z mrazené¢ho Spenatu, kelu alebo tekvice.
Na snehové halusky potrebujeme: 2 bielky, sol’, 30 g hrubej muky a zelent
petrzlenovu viat’. Z bielkov uslahame tuhy sneh, pridime posekant petrzlenovu
viat, sol, miku a vypracujeme cesto, z ktorého malou lyzZickou vykrajujeme

halusky, ktoré chvilu povarime vo vriacej vode.

Salatova polievka

Kedysi nebyvalo vel’a moZnosti, ako si pripravit’ prilohu k hlavnému jedlu, ak
neberiem ho uvahy uhorky, tak to bol najcastejSie hlavkovy Saldat. Ale ani na
taky hlavkovy Saldat na kyslo, pripraveny ako polievka alebo privarok, neddam
dopustit’.  lete tuto polievku varim vel’mi Casto a Cerstvy kopor este zvyrazni

jej chut’.

Potrebujeme: 30 g hladkej muky, 30 g masla, 1,5-2 | vody, 500 ml mlieka, sol,
20 g muky, 2 hlavky Salatu, ocot, cukor a kopor.
Postup: z nasucho oprazenej muky a masla pripravime zaprazku, zalejeme ju

studenou vodou, osolime a povarime. Pridame nadrobno potrhany hlavkovy salat
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a nechame povarit’ 5-10 minat. V mlieku rozhabarkujeme muku, vlejeme do
polievky a dobre povarime. Nakoniec Salatovi polievku dochutime octom,
cukrom a nechame prejst varom. Do hotovej polievky zamieSame umyty

posekany kopor.

SoSovicova polievka s kyslou kapustou

Polievka sa hodi najviac v zimnom obdobi, zasyti a doda potrebnii energiu. Zo
vSetkych strukovin je SoSovica najbohatSia na bielkoviny a obsahuje najmenej
tukov, na rozdiel od fazule je aj stravitel’nejsia a v spojeni s kyslou kapustou aj
vel’mi chutnd. Polievku som si obl’ubila potom, co som recept ziskala od
Tanicky z Liptovského Mikulasa. S chlebom pokojne nahradi hlavné jedlo, tieZ

K nej zvyknem urobit’ langose alebo osuch.

Potrebujeme: 100 g SoSovice, 250 g kyslej kapusty, 10 g suSenych hub,
500 ml kyslej smotany, 20 g hladkej muky, sol’ a bobkovy list.

Postup: SoSovicu preberieme, umyjeme, zalejeme vodou a nechame napucat.
Potom ju v tej istej vode uvarime takmer domékka. Kysli kapustu, namocené
huby a bobkovy list varime osobitne. Ked’ st kapusta a huby makke, pridime
uvareni SoSovicu. Nakoniec polievku ochutime, priddme smotanu a nechdme

kratko prevriet’.

Detvianska kapustnica

Detviansku kapustnicu si pamdtim zo zakal’aciek, pravda bez udeného misa
a klobasy. Vtedy sa robila len z éerstvého bravéového misa a namiesto klobdsy
sa davala klobdsova zmes, ktora bola pripravend na klobdsy. Pocas roka, ale
najmd na Vianoce ana Silvestra, ju robim podl'a tohto receptu. Osobitnu

chut’ jej doda zahustenie nastruhanym surovym zemiakom.

Potrebujeme: 1 ks udeného kolena, 1-1,5 kg bravcového maisa, 1 kg kyslej

kapusty, 1 vacsi par udenej klobasy, 30-40 g susenych hub, 100 g suSenych
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sliviek, sol’, mleté ¢ierne korenie, Cervenu mletu papriku, 5 ks stredne velkej
cibule, 3 velké zemiaky, 1 sTahackovi smotanu a 3 stra¢iky cesnaku.

Postup: udené miso dame do hrnca, zalejeme vriacou vodou a varime. Ked’ je
udené maso skoro uvarené, vlozime klobasu a eSte spolu povarime. Klobasu
a maso vyberieme, do vody dame varit' kyslu kapustu, bobkovy list, suSené
slivky a hriby. V pripade potreby pridame vodu, tak do 4-5 litrov. Medzi tym
poprazime cibulu, pridame mleti papriku, korenie a na kocky nakrdjané
brav€ové miso. Dusime vo vlastnej stave. Ked’ je miso udusené, priddme ho do
kapusty a eSte kratko povarime. Zahustime postrihanym surovym zemiakom.
Nakoniec priddme na kocky nakrajané udené méaso a klobasu. Takto pripravent
kapustnicu moézeme servirovat. Pripadne mdzeme eSte do kapustnice pred

dokoncenim pridat’ smotanu na varenie.

Drozd’ova polievka so zeleninou

Mozno si poviete, Ze droZdie je skor na pecenie ako na varenie. Pravda je taka,
Ze droidie ma v Kkuchyni Siroké vyuZitie. Okrem tejto vynikajicej polievky,
ktoru varim podl’a receptu manZelovej mamy, droZdie vyuZivam aj na chutnu
droid’ovii natierku. Ak nemdam poruke peceri, tak 7z droidia urobim aj

knedli¢ky do misovej polievky, sit vyborné a polievka ziska lepSiu chut’.

Potrebujeme: 250 g koreniovej zeleniny (mrkva, petrzlen, zeler), 1,5 1 vody, sol’,
30 g masti, 1 velka cibul'u, 40 g Cerstvého drozdia, mletd Cervent papriku,
rascu, Stipku muskatového orecha, 30 g strihanky a zelent petrzlenovu viat.

Postup: ocisteni, umyti a pokrajanii zeleninu uvarime v osolenej vode
domékka. Nadrobno nakrajani cibulu oprazime na masti. Potom pridame
rozmrvené drozdie, ktoré prazime tak dlho, az kym sa typicka vona Cerstvého
drozdia nestrati. Drozdie mieSame, aby sa neprepalilo. Ked’ za¢ne vonat’ ako
miso, priddme mletd cervenu papriku, trocha rasce, musSkatovy oriesok,
struhanku a chvil'u poprazime. Vsetko zalejeme uvarenou zeleninou aj s vodou
a spolu povarime. Hotovt polievku ochutime nadrobno posekanou petrzlenovou

vnat’ou.
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Vychodniarska okroska
Daleko od méjho kraja? Tak je, recept som dostala od Janky zo Sniny.

Nerobim ju zas az tak Casto, ale raz do roka urcite. Z Casu - nacas je zmena

dobra.

Potrebujeme: 60 g celozrnného chleba (najlepsie suchych korok), 600 ml vody,
40 g cibule, 1 CL hor¢ice, 1 CL cukru, 2 vajcia uvarené na tvrdo,
60 g uvarenych zemiakov, 60 g uvarenej cvikle, 60 g sterilizovanych uhoriek,
60 g uvarenej] mrkvy, 300 ml cierneho piva, 100 ml kyslej smotany, sol
a 1 PL posekaného kopru.

Postup: korky chleba dame do misky, zalejeme vlaznou vodou a prikryté
nechame na teplom mieste asponn 12 hodin. Do druhej misy dame nadrobno
posekanu cibul'u, pridame horcicu, sol’, cukor, ﬂtky a spolu dobre rozmieSame.
Potom pridame uvarené a pretlacené¢ zemiaky, posekané bielky, nadrobno
nakrajana cviklu, uhorky a mrkvu. Nakoniec pridame 50 ml nalevu z uhoriek,
50 ml nalevu z cvikly, pivo a precedeny chlebovy kvas. Okrosku je potrebné
pripravit’ aspoil hodinu pred poddvanim, aby vyzrela. Nakoniec pridime do

kazdej porcie za 1 PL kyslej smotany a trochu umytého a posekaného kopru.

Polievka s ruzi¢ckovym kelom

RuZickovy kel odvodiiuje a napomdha pri redukcii nadvahy. Je vynikajuci
a zdravy aj preto, Ze obsahuje bielkoviny, sacharidy a prepotrebnu vidkninu.
Z vitaminov je V riom najviac obsiahnuty vitamin C, Bl, B2, E ale i vitamin A,
Z minerdlnych latok su to napriklad draslik, fosfor, sira. Polievku s ruZickovym
kelom varim najmd v sezone. Ak pridavam do jedla vegetu, tak je to len moja

- po domacky pripravenad.
Potrebujeme: 250 g ruzickového kelu, 100 g mrkvy, 250 ml smotany,

250 ml mlieka, 2 PL hladkej muky, 3 PL oleja, vegetu, sol’ a zelenu petrzlenova

vnat'.
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Postup: ruzi¢kovy kel kratko, asi 5 minut, povarime v osolenej vode a nechame
odkvapkat’. Do rozohriateho oleja dame na Stvrtky pokrajany ruzickovy kel
a zamieSame. Priddme na kolieska nakrajanu mrkvu a spolu podusime. Zmes
ochutime solou, vegetou a zalejeme vyvarom z ruzickového kelu, podl'a potreby
dolejeme vodou. Z mlieka, smotany a hladkej muky urobime zatrepku
a vmieSame ju do polievky. Nechame par minut povriet. Po odstaveni eSte

pridame zelenu petrzlenovu vnat'.

Rybacia polievka so zemiakmi

U nds maju ryby svoje Cestné miesto, napriek tomu Vv rodine nemdme ani
jedného rybara. Na rybaciu polievku si vicSinou necham kus ryby, ked’ ju
kupim a pripravujem ako hlavné jedlo. Inak by mi bolo l'uto obetovat’ rybu na
polievku. Recept na rybaciu polievku mam od Mariky 7 Budée - ona je, na

rozdiel odo mria, rybdarova manZelka.

Potrebujeme: 400 g zemiakov, 600 g kapra, pripadne filé, 2 zelené papriky,
% KL drvenej rasce, 1 KL mletej Cervenej papriky, 2-3 straciky cesnaku,
1 PL paradajkového pretlaku a Stipku Safranu.

Postup: ocistené a na kolieska pokrajané zemiaky uvarime v 0solenej vode,
vodu zlejeme anechame na d’alsiu pripravu polievky. Na rezance nakrajanu
papriku a na kocky nakrajant rybu kratko povarime a priddme uvarené zemiaky.
Medzi tym si pripravime drvenu rascu, mleta Cerven papriku, prelisovany
cesnak a par kuskov uvarenych zemiakov, vSetko vymieSame s paradajkovym
pretlakom a Safranom do hladka. Postupne prilievame vyvar zo zemiakov a ttito
zmes nalejeme na uvarené zemiaky a rybu, podl'a potreby zriedime zeleninovym

vyvarom. Nakoniec polievku dochutime a podavame s chlebom.

Pestra polievka

Pestra polievka je vlastne chutna polievka 7 roznych druhov zeleniny.

Najcastejsie ju robim v lete. Takda mala vitaminovda bomba, osobitnii chut’ jej
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doda Zerucha, ktoru si pestujem v kvetinaci. Polievku nezahust'ujem, ale pred

dovarenim vyberiem cast’ mrkvy, rozmixujem juU a vrdtim spdt’ do hrnca.

Potrebujeme: 250 g mrkvy, 60 g zeleného hrasku, 40 g karfiolu, 1 kalerab,
2 mladé petrzleny s viatou, 1-2 cibul’ky alebo por, 1 PL oleja, sol’, mleté biele
korenie, 1,5-2 1 zeleninového vyvaru, Zeruchu, hladki muku a 1 PL masla.

Postup: zeleninu ocistime a umyjeme. Bielu cast’ cibul’ky alebo péru opecieme
na troche oleja. Priddme na kolieska nakrdjani mrkvu a kratko opecieme.
Postupne priddvame na kocky nakrajany kalerab, kolieska petrzlenu, hrasok
aruzicky karfiolu. Podlejeme zeleninovym vyvarom, ktory sme si urobili
Z jedného bujonu, podla chuti osolime, okorenime. Prikryjeme a polievku
uvarime domikka. Tesne pred dovarenim pridame petrzlenova vnat a zelena

cast’ cibul’ky. Poddvame posypané Zeruchou.

Babkina hubova polievka

Babkina hubova polievka nie je od mojej babky. Recept mam od Evkinej babky
z Lieskovca. Ani ona zdvarku do polievky nestrihala, ale mrvila. Aj ja si ju
mrvim, cesto nesolim, potom sa lepSie mrvi — vytvdaraju sa z neho uhl’adné

malé gul’ocky.

Potrebujeme: 50 g susenych hiib, 200 g korenovej zeleniny, 50 g masti, vyvar
Z kosti, mleté cCierne korenie, 30 g hladkej muky, sol a petrzlenova vnat.
Mrvenicka: 60 az 80 g hrubej muky a 1 vajce.

Postup: huby oplachneme, zalejeme vodou anechame napucat. Zeleninu
oCistime, pokrajame na malé kocky a opecieme na polovici masti. Zalejeme
horacim vyvarom z kosti, pridame huby, sol' anechame povarit. Z druhej
polovice masti urobime svetli zaprazku, ktort, ked’ su huby uvarené, pridame
spolu s mrvenickou do polievky. Povarime asi 10-15 minat. Nakoniec
dochutime sol'ou, ¢iernym korenim a do hotovej polievky priddme posekanu

petrzlenovu viat’.
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2.2 Zavarky do polievky

Maisové gul’ky

KaZda gazdinka ma svoje zvyky a navyky, tie moje som prevzala od manZelovej
mamy, najmd pokial’ ide o mésové gul’ky, falosné gul’ky, i roZkové knedlicky.
Kym som ziskala zrucnost’, uvarila som si na skusku jednu gul’ku, aby som
zistila, ¢i sa nerozvari alebo naopak, ¢i nebude prilis tuha. Gul’ky sa mi dobre
Sformuju, ak si ruky namocim v studenej vode a dotvdram ich na doske
posypanej striuhankou. Dnes uZ mdam konzistenciu zmesi i velkost’ guliek

»V OKU“. Gul’ky a knedli¢ky rozhodne vylepsia kaZdy mdsovy vyvar.

Potrebujeme: 200 g duseného, vareného alebo peceného mésa, 1 vajce,
1/2 malej cibule, 1 KL masla, 1 PL struhanky, sol’, mleté Cierne korenie, trosku
muskatového orecha, zelenu petrzlenovua viiat', pripadne majoran.

Postup: midso pomelieme, pridame celé vajce, nadrobno nakrajanti cibul'u,
maslo, strthanku, sol’, mleté Cierne korenie a muskatovy orech. Vsetko dobre
vymieSame a z masy formujeme malé gulky, ktoré varime v slanej vode alebo

V misovom bujone asi 5-10 mintt.

Falo$né gul’ky

Potrebujeme: 40 g Cerstvého drozdia, 1 vac¢siu cibul'u, 1 PL masti alebo olej,
1 vajce, struhanku, domacu vegetu a petrzlenova vnat’.

Postup: cibul'u oprazime na oleji, priddme drozdie a vSetko spolu poprazime.
Nechame vychladnut, priddme celé¢ vajce, strthanku a domdacu vegetu.
Vypracujeme husté cesto, do ktorého nakoniec pridime nasekanu petrzlenova
viat. Nechame chvilu postat a tvarujeme gulky, ktoré zavarime priamo do

polievky. Gul’ky maji vyborna chut’, chutia ako mésové alebo pecenové gulky.
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Rozkové knedli¢ky

Recept na tieto knedlicky mi kedysi ddavno poskytla manZelova sesternica
- MaruSka 7 Kvétnej. Od nej mam recept aj na knedle k mésu. Su vyborné

a recept putuje z ruky do ruky, kaZdy si ho zatial’ pochval’uje.

Potrebujeme: 4 rozky, 100 ml mlieka, 2 PL masti, 2 vajcia, 1/2 cibule, mleté
¢ierne korenie, muskatovy orech, petrzlenovu viiat’, sol’ a struhanku.

Postup: rozky nakrajame na kocky a zalejeme horucim mlieckom. Do studeného
mlieka potom priddme Zitky, sol’, mleté Gierne korenie, posekani petrzlenovii
viat’, vychladnuta, na masti oprazent cibul'u a tol’ko strthanky, aby sme dostali
hustejsie cesto. Nakoniec priddime tuhy sneh z bielkov. Z cesta formujeme malé

knedlicky, ktoré zavarame do polievky.

Krupicové halusky

Takéto krupicové halusky robila aj moja mama. Ja ich zvyknem robit’ aj
z polohrubej muky. Pripadne kombinovane z hladkej a hrubej muky v pomere
1:1. Halusky len 7 hladkej muky by boli mazl’avé alen z hrubej mitky zase

tvrdé, na mike teda zalezi.

Potrebujeme: 20 g masla, 1 vajce, 50 g detskej krupice a sol’.

Postup: maslo a zitok spolu vymiesame. Priddme sol’, krupicu a vypracujeme
cesto. Nakoniec pridame sneh z bielkov a zl'ahka zmieSame. Chvil'u nechdme
postat. Malou lyzickou tvorime halusky, ktoré zavarame do zeleninovych

polievok.

Rezance z omelety

Zdkladom cesta je polohrubda mika, ktoru Si preosejem. Délezité su aj tekutiny
- mlieko, minerdlna voda bez prichuti alebo sédova voda. Obycajnii vodu
zdsadne nepouZivam. Omeleta by nebola krehkd, ani nadychand. Sneh

S§Pahdm bezprostredne pred pridanim do cesta a zl’ahka zamieSam. Rezance
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Z omelety davam najcastejSie do mdisovych vyvarov. Recept mam od Anicky zo

Zvolena.

Potrebujeme: 100 g polohrubej muky, 100 ml mlieka, 50 ml mineralnej vody,
1 vajce, 20 g tuku a na $picku noza soli.

Postup: z muky, Zitka, mlieka, soli a mineralnej vody vypracujeme hladké cesto,
ktoré¢ nechame asi 30 minat odstat. Z bielka vysl'ahame tuhy sneh, ktory
zapracujeme do odstateho cesta. Na panvici rozpustime tuk a robime omelety.

Vychladnuté nakrajame na tenké rezance.

Syrové halusSky

Asi skér pozndte klasické syrové halusky ako hlavné jedlo. Ja robievam syrové
halusky aj ako zdvarku do polievky. Mlieko si vidy radSej prevarim
avychladim, urcite sa tak vyhnem neZiaducemu vyzraZaniu. Také syrové
halusky ako zdvarky su urite prijemnou zmenou. Ked’ ich robim, tak si

spomeniem na Mariku z Krupiny, recept mdam prdve od nej.

Potrebujeme: 60 g masla, 30 g hladkej muky, 1/8 1 mlieka, 1 Zitok, 1 celé vajce
a 60 g postrihaného syra (parmezan).

Postup: na rozpustenom masle spenime muku, prilejeme studené mlieko
a nechame povarit. Odstavime a nechdme vychladnut. Do vychladnutého
pridame Zitok, celé vajce, syr a sol. Dobre vymie$ame. Z hmoty pomocou

lyZicky robime halusky, ktoré varime v polievke 4-5 minut.

PiSkotové Stvorce

Piskotové Stvorce a vajcovu sadlinu nerobim Ccasto, vhodné su najmdi do
Spendtovej polievky. Tento recept mam od Marienky, ktorti som spoznala ako
veducu jednej stravovacej prevadzky. Chutili mi a tak som si vypytala recept.

Mozno zachutia aj vam.
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Potrebujeme: 2 vajcia, sol’, 2 PL krupicovej muky a Stipku Kypriaceho prasku
do peciva.

Postup: z bielkov uslahame tuhy sneh, do ktoré zlahka zamie$ame Zitky, sol’,
muku a kypriaci prasok do peciva. Cesto rozotrieme na vymasteny a mukou
vysypany plech na hribku asi 1/2 cm a upecieme v hortcej rare, pri teplote
180°C, asi 20 minut. Upecené pisSkotové cesto pokrdjame na malé Stvorce

a dame na tanier tesne pred podavanim polievky.

Vajcova sadlina

Potrebujme: 200 ml mlieka, 2 vajcia, 2 PL hladkej muky, petrzlenovu vnat
a sol’.

Postup: vajcia rozmieSame s mlieckom, mukou, sol'ou a petrzlenovou viiat'ou.
Zmes vylejeme do vymasteného kastrola, ktory dime do vacsej nadoby s vriacou
vodou, prikryjeme a varime asi 20 minuat. Potom lyzi¢kou vykrajujeme halusky,

ktoré vlozime do hotovej polievky tesne pred podavanim.

Domace rezance

Domadce rezance boli mojou pychou uZ ako mladej gazdinky. Vidy sa mi
podarili tenucké. V tom case si takmer vietky moje kolegyne rezance kupovali,
ja som si ich pripravovala doma. Niekedy aj do zdsoby, nechala som ich
vysusit’ a skladovala som ich vo vel’kom 5 | pohari. A pridam aj par uZitocnych
rdad. Cesto nikdy nesolim, rychlejsie tak zaschne, dobre sa da vyval’kat’ a pri
krajani sa nelepi. Solim aZ vodu, v ktorej rezance vyvarim. Uvarené rezance
prelejem teplou vodou a vleZim do polievky. Rezance nezavdram priamo do

polievky, aby sa polievka nezakalila.

Potrebujeme: 400 g polohrubej muky, 2 vajcia a vodu.
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Postup: z muky, vajec a vody vypracujeme tuhé cesto, ktoré rozvalame na tenky
plat. Cim je cesto tendie, tym s rezance jemnejsie. Cesto nechame chvil'u

zaschnut, potom ho pokrajame na pasy, zlozime na seba a krajame tizke rezance.

Mleta kapia

Recept na mleti kapiu mam od manZzelovej mamy, je uZasné mat’ ju poruke.
PouZivam ju do polievok, omdcok, ndtierok..NyuZitie ma naozaj bohaté.
Jediné, na ¢o netreba zabudnut, je, Ze kapia je sland - preto jedlo solim

opatrne, aby som ho nepresolila.

Postup: Kkapiu zbavime jadierok, zomelieme na médsovom mlynceku alebo
nakrdjame a rozmixujeme. Takto pripravend kapiu zmieSame so sol’'ou, naloZime
do pohérov (vhodné su malé pohare napriklad od tatarskej omécky) a kratko
nechame zasterilizovat’. Sterilizujeme len tol'ko, aby sa pohare dobre uzatvorili.
Mleta kapia je vhodna do vSetkych druhov polievok, omacok a pod dusené

maso.

Domaca vegeta 1.
Uz som bola niekol’ko krdt podrobend kritike, ak som v recepte uviedla vegetu
a zabudla som dodat’, Ze mam na mysli vegetu domdcu - moju. Obidva recepty

mam od Dankinej mamy Gitky. Najskor som dostala vegetu a potom aj recept.

Potrebujeme: 1 kg mrkvy, 1 kg petrzlenu, 500 g kalerabu, 500 g zeleru,
500 g cibule, 1-2 hrste suSenej petrzlenovej viate, 1-2 hrste suSeného liguréeka
vonavého a 1 kg soli.

Postup: cerstvu zeleninu pomelieme a zmieSame so solou. Rozlozime na
niekol’ko plechov a dame susit. Priebezne zeleninu mieSame. Vol'ne by sa to
malo vysusit' za 3-4 dni. Potom pridame susené viate a opat’ pomelieme. Kto
chce mdze pridat’ cesnakovy prasok, pripadne hubovy prasok. Takto pripravena

domaca vegeta je vhodna do polievok a omacok.
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Domaca vegeta I1.

Potrebujeme: 1 kg mrkvy, 1 kg petrzlenu, 500 g zeleru, 3 ks poru, 6 paprik,
3 straciky cesnaku, 750 g soli a zelenu petrzlenovi a zelerova vihat v pomere
1:1.

Postup: zeleninu a ostatné suroviny oc€istime, pomelieme a zmieSame so sol'ou.
Zeleninu nalozime do poharov (vhodné st malé pohare napriklad od tatarske;
omacky) akratko, asi 10 minlt, nechdme zasterilizovat - len tol’ko, aby sa

pohare dobre uzavreli.

Domaci kecup 1.

Niekedy sme si robili domdci kecup, ked’ sme mali vicSiu urodu paradajok.
Dnes, aj ked’ paradajky kupim, nel’utujem cas na pripravu domdceho kecupu.
S urcitost’ou viem, ¢o tam dam. Tieto domdce recepty som prevzala od Elenky
z0 Zvolena potom, ¢o som jej vyborné kecupy ochutnala. Ked’ mi niekto teraz
pontikne novy recept na keCup pod’akujem, ale Elenkine recepty wuZ

nevymenim.

Potrebujeme: 1 kg paradajok, 100 g cibule, 4 zrnka cierneho Korenia,
50 ml octu, 20 g soli, 40 g cukru, 1 vonavy klinc¢ek, kasok Skorice, 1 jablko,
1 zelent papriku, 1 KL ¢ervenej mletej papriky a 1 PL Solamylu.

Postup: paradajky, cibulu azelent papriku ocistime, nakrajame, pridame
ostatné suroviny a vSetko spolu povarime asi 1 hodinu. Rozmixujeme, nechdme
vychladntt’, priddme 1 PL Solamylu, nasekdme jednu feferonku a znovu varime

30 minut. Dame do pohdarov a kratko sterilizujeme.
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Domaci kecup 11.

Potrebujeme: 2 kg paradajok, 250 g cibule, 3 ks kapie, 1 ks celej Skorice,
1 ¢ervent repu, 2-4 feferonky, 1/8 litra octu, 200 g cukru, 1 PL sladkej papriky,
2 PL soli, 6 vonavych klin¢ekov a %2 PL zazvoru.

Postup: paradajky nakrajame a pridame trochu vody a Skoricovej kory, nechame
varit' asi 1 hodinu. Potom priddme ocot, cukor, sladka papriku, sol’, vonavé
klinceky a mlety zazvor. Varime d’al§ich 15 minut’, rozmixujeme a opdt’ varime

az do zhustnutia. Kecup nalejeme do poharov a zasterilizujeme.
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3 HLAVNE JEDLA

V tejto kapitole najdete recepty na hlavné jedla - hlavny chod, ako zvykneme
oznacovat tie jedla, ktoré sa pripravuju na obed alebo na veceru. Uvedomujem
si, ze ich vyber bude ovplyvneny zivotnym Stylom vaSej rodiny, sposobom
stravovania a samozrejme uprednostiovanim konkrétnych druhov Surovin.
Viacsina jedal je zostavena tak, ze na pripravu chutného obeda alebo vecere
nebudete potrebovat’ viac ako 1-1,5 hodiny. V mojej ponuke receptov si mozete

vybrat’ jedla bezmadsité i masité.
3.1 Bezmaisité jedla

Varit sa da aj bez mésa. Ak chceme urobit nieCo pre svoje zdravie
vynikajuce st jedla zo zeleniny, zemiakov, ale urcite si pochutite aj na typickych
slovenskych cestovinovych jedlach, akymi st halusky, ¢i pirohy. Je vSeobecne
zname, 7e tepld strava upokoji viac ako rychle, studené jedla. Odportcam
vyhybat' sa jednostrannému vareniu. Je sice pohodlné, ale otupuje to naSu

fantaziu a pripravujeme sa o radost’ z varenia.

3.1.1 Zeleninové jedla

Zelenina je dolezitou sucastou vyzivy aneodmyslitelne patri do mojej
kuchyne. Ocenujem jej vysoku biologickti hodnotu, pripravujem a podavam ju
v najroznejSich upravach. Nemala by chybat’ ani vo vasej kuchyni.

Zelenina je bohatd na vitaminy, mineralne latky a stopové prvky. Ma nizky
obsah bielkovin a tukov, o nieco viac su zastupené cukry, ale obsahuje pomerne
vel'a vody. Buni€ina obsiahnutd v zelenine je sice nestravitelna, ale priaznivo
vplyva na peristaltiku ¢riev a ¢reva prirodzene Gisti. Vyborne doplia vietky

druhy misa, chuti s cestovinou i ryZzou. Aby si zeleninové jedla zachovali
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VvyZivovy vyznam a stali sa pre nas 0zajstnou pochutkou, dbam na ich spravnu
pripravu.

V mojej pévodnej rodine sa pouzivali aj také zelené byliny, ktoré rasta
volne V prirode, napriklad zihlava, $tavel, podbel...Pripravovali sa z nich
polievky i omacky. Stoji za to vyskusat’ si to i dnes, ja tak na jar robim vzdy.

V uvode tejto kapitoly by som chcela upozornit’ na niekol’ko cennych rad.
Zeleninu vkladam do vriacej vody a varim ju prikryta, aby prisla ¢o najmenej do
styku s kyslikom, ktory poskodzuje vitamin C. Odkryty varim iba Spenat,
pretoze pocas varenia unika latka, ktora rozrusuje zelené farbivo. Vody ddvam
iba tol'ko, aby sa zelenina skor dusila ako varila. Pri duseni ju treba podlievat’
vriacou vodou, aby sa proces dusenia neprerusoval. Pri Cisteni a krajani zeleniny
dnes pouzivam antikorové noze a strithadld, aby sa neznicil vitamin C. Niektoré
druhy zeleniny menia farbu, hnednu, a tym sa nici aj vitamin C. Pripravujem ich
preto tesne pred podavanim. Ked’ ich zalejem kyslym nédlevom, zostanu svieze,
nezmenené a v kyslom prostredi sa vitaminy nenicia. Vodu, v ktorej som varila
zeleninu a zemiaky, nevylievam - pouZijem ju na pripravu polievok, omacok,
privarkov, pripadne na podlievanie mésa pri duseni. Studena voda z varenych
zemiakov je aj vyborny, na vitaminy bohaty napoj, ktory vyuzivali a ocefiovali

najmi nase staré mamy.

Karfiolové placky

Chut'ovo zaujimavé jedlo, ktoré ocenia nielen vegetariani, ale vSetci, ktori
maju radi zeleninu. Karfiolové placky zasytia krdatkodobo, ale dodaju telu
potrebné Ziviny. S receptom od Mariky z Krupiny som dostala aj rady, e pri
uprave karfiolu nemam pouZivat’ vel’a octu ani citronu, pretoZe vitamin B5 je

citlivy na kyseliny.

Potrebujeme: 1 stredne velky karfiol, 3 vajcia, 3 PL hrubej muky, sol’, mleté
biele korenie a tuk na vypraZanie.
Postup: Kkarfiol umyjeme, rozoberieme na mensie ruzicky a v mierne osolenej

vode uvarime takmer domékka. Nechame odkvapkat’, vychladnut’ a posekdme
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nadrobno. Priddame Zitky, preosiatu muku, podl'a chuti pridime sol’ a korenie.
Nakoniec zl'ahka vmieSame sneh z bielkov. Z pripravenej masy formujeme malé
placky a vyprazame na rozpalenom tuku. Poddvame s varenymi zemiakmi a

Salatom.

Cukina na smotane

Cukina alebo cuketa, dve pomenovania pre tii istii plodinu. Da sa pripravit’ na
vel’a sposobov. Jednoducha a dobra alternativa klasického zeleninového jedla.
Takto ju pripravuje Janka z Rimavskej Soboty, teraz uZ aj ja a moZno sa

priddte aj vy.

Potrebujeme: 1 vicésiu cukinu, 2 cibule, 3 struciky cesnaku, 3 PL oleja,
500 ml smotany na varenie, 2 PL hladkej muky, rascu, ¢erventi mleta papriku,
korenie, domacu vegetu, zelent petrzlenova viat’ a 500 g cestoviny.

Postup: cukinu ocistime a nakrajame na kocky. Zohrejeme olej, pridame
nakrgjanu cibul'u, oprazime do sklovita a priddme cervenu papriku. Chvilu
podusime, priddme cukinu a vSetko podusime domékka. Cukina si pusti dostatok
Stavy a preto ju nepodlievame. Ked je mikka, priddme domacu vegetu,
nasekany cesnak a korenie. V smotane rozhabarkujeme muku, prilejeme do
cukiny a chvil'u povarime. Medzicasom si uvarime cestovinu, pridame cukinu,

petrzlenovu viat’ a vSetko dobre premieSame.

Por duseny na masle
Por prisiel do naSej kuchyne o ¢osi neskor. Recepty mi poskytla Helenka zo
Sliaca. Pre por som sa rozhodla najmd preto, e je to mladsi brat cibule

a cesnaku a #i hraju v nasej kuchyni prim.
Potrebujeme: 500 g poru, 60 g masla, sol’ a citronovt $tavu.

Postup: ocistené biele ¢asti poru nakrdjame na kolieska, vloZime na roztopené

maslo a za stale mieSania poprazime. Osolime, prikryjeme pokrievkou a pomaly,

74



asi 10 minut dusime. Pocas dusenia kastrél obc¢as potrasieme, aby sa por
nepripalil. Méakky poér pokvapkame citrénovou stavou. Poddvame s varenymi

zemiakmi a Salatom z Cerstvej zeleniny.

Por so zemiakmi

Potrebujeme: 600 g poru, 100 g cibule, 40 g oleja, 20 g hladkej muky,
200 ml mlicka, 800 g zemiakov, zelenu petrzlenovi vnat, podla chuti sol
a mleté Cierne korenie.

Postup: umyté casti bieleho poru pokrajame na kolieska a s pokrajanou cibul'ou
podusime na oleji. Zaprasime mukou, podlejeme horticim mlieckom a priddme na
tenké kolieska pokrdjané zemiaky, osolime a okorenime. Prikryté na miernom
ohni podusime do mékka. Nakoniec pridame zeleni petrzlenovi vnat. Ako

prilohu podavame zeleninovy Salat.

Zapekana cukina alebo tekvica
Niekedy sa naozaj zadari a uroda je ovela vicsia ako ocakdvame. Viedy je
dobré mat’ poruke tento recept, ktory mam od Katky z Vel’kého Krtisa. A co sa

vka Salky - nie je doleZita jej vel’kost’, ale to, ;e meriame stale tou istou.
y J Je

Potrebujeme: 4 salky cukiny alebo tekvice pokrajanej na kocky, 1/4 Salky
polohrubej muky, 1 $alka cibule pokrajanej na kocky, 3 vajcia uvarené natvrdo,
3-4 spekacky, 100 ml oleja, petrzlenovu viat’ a 3/4 vrecuska prasku do peciva.

Postup: vsetky suroviny dobre premieSame, dame do zapekacej misy, ktorti sme
vymastili a vysypali strthankou. Na vrch dame postruhany syr a zapecieme.

Podavame so Salatom z Cerstvej zeleniny.

Zeleninové placky 1.

Zeleninové placky sa daju naozaj urobit’ na viacero sposobov. Fantazii sa

medze nekladu. KaZdy ich robi inak, ak mdte chut’, vyskusajte tie moje.
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Potrebujeme: 300 g zemiakov, 300 g cukiny, pripadne tekvice, patizonu,
2 vajcia, 150 g hladkej muky, 2-3 stra¢iky cesnaku, 1/2 KL drvenej rasce,
majoran, sol’, mleté ¢ierne korenie, olej alebo mast’ na vyprazenie.

Postup: zemiaky ocistime a nastrthame najemno, ako na harulu. Do cesta
pridame postruhant zeleninu zbavenu prebytoc¢nej vody, rozsl'ahané vajicka so
solou, koreninami, cesnakom, mukou a vypracujeme hladké cesto. V pripade
potreby pridame eSte mtku alebo strihanku. Tvarujeme placky, ktoré opecieme
z obidvoch stran na rozpalenom oleji alebo na masti. Servirujeme s kyslou

smotanou, pripadne keCupom.

Zeleninové placky II.

Potrebujeme: 700 g kelu, 3 rozky, 100 ml mlieka, 1 cibul'u, 2 straciky cesnaku,
2 vajcia, 80 g strihanky, sol’, mleté ¢ierne korenie, olej na vyprazenie.

Postup: ocisteny kel nakrajame na rezance a dame ho zaparit’ do vriacej vody.
Vodu scedime a nechdme vychladnit. Medzitym si roZky nakrdjame na kocky,
zalejeme mliekom a cibul'u osmazime na oleji. Do vidc¢Sej misky si dame
vychladnuty kel, vyzmykané pecivo, vychladnuta uprazena cibulu, vajcia, sol,
mleté Cierne korenie, rozotreny cesnak a vypracujeme cesto. Podla potreby
pridame struhanku alebo muku. Vytvarujeme placky, ktoré obalime v strthanke
a z obidvoch stran ich vypraZime na rozpalenom oleji. Podavame so zemiakovou

kasSou.

Vyprazané baklazany

Tento tmavofialovy plod sa nedd len tak Pahko prehliadnus’. Ma vraj priaznivy
uicinok na nase zdravie, tak preco ho nevyskusat’. V minulosti som vyprazala
len tekvicu, teraz CastejSie vypraZam baklaZdn. V naSej kuchyni ma miesto od
jula do septembra a myslim, Ze je tomu tak aj v kuchyni tetky Betky z Brezna,

ktorda ma na baklaZin nasmerovala.
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Potrebujeme: 800 g baklazanu, sol’, 40 g hladkej muky, 1 vajce, 100 ml mlieka,
60 g strihanky a 80 g masti.

Postup: olupané a duziny zbavené baklazany pokrdjame na hrubSie platky.
Osolime, obalime v muke, vo vajci rozSlahanom v mlieku, v strahanke
a vyprazame na rozpalenej masti dozlatista. Poddvame so zemiakovou kasou

a Salatom z Cerstvych uhoriek.

Kel s vajcom

Ak mame potrebné suroviny, Vecera je pripravend raz dva. Klasika, ktoru

mame vel’mi radi.

Potrebujeme: 800 g kelu, 40 g slaniny bez koze, 40 g cibule, 400 ml vody, sol,
celé ¢ierne korenie, 40 g masla a 8 vajec.

Postup: kel ocistime, rozkrojime, vykrojime hlubik a pokridjame na rezance.
Nakrajany kel umyjeme a sparime, pripadne kratko povarime. Vyberieme ho
anechame odkvapkat. Slaninu nakrdjame na drobné kocky, ciastocne
rozpustime, priddme ocisteni nadrobno nakrdjant cibul'u, opraZzime doruZova
a zalejeme vodou. Do pripraveného zékladu vlozime kel, mierne ho okorenime,
osolime a podusime. Na masle uprazime vajcia, pridame poduseny kel,
premiesame, podla potreby dochutime solou a korenim. Poddvame s varenymi

zemiakmi.

Spenatova bleskovka
Najradsej toto jedlo pripravujem \V sezone, ked’ su cerstvé Spendtové listy.
Spendtovd bleskovka moéze byt rychla a vel’mi chutnd vecera. Robim ju podl’a

receptu Rendtky 7 Banskej Bystrice.
Potrebujeme: 500 g zemiakov, 150 g anglickej slaniny, 1 mrazeny Spenat,

2-3 vajcia, ¥4 KL soli, 4 KL mletého ¢ierneho korenia, olej na pokvapkanie

zemiakov a 2-3 straciky cesnaku.
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Postup: ocistené zemiaky nakrajame na kolieska, osolime, pokvapkame olejom
a dame zapiect’ do vyhriatej rary. Potom uloZime na zemiaky platky anglickej
slaniny a opét’ nechame zapiect. Medzitym si pripravime zmes z rozmrazeného
$penétu, vajec a cesnaku. Spenat rozmie$ame, osolime a okorenime. Zemiaky so
slaninou zhrnieme k sebe a zalejeme pripravenou zmesou zo Spenatu. Dame

zapiect’, aby vajcia stuhli.

Leco s jogurtom

Chutné jedlo pre vietkych milovnikov zeleniny. Dajte si So mnou!

Potrebujeme: 2 vicsie cibule, na $picku noza palivej papriky, 2 KL mletého
¢ierneho korenia, 4 ks stredne vel’kych paradajok, 2 ks bielej papriky, 1 menSiu
cuketu, 1 smotanovy jogurt, 1 KL soli a olej podl'a potreby.

Postup: cibul'u nakrajame na hrubsie mesiaciky a opecieme na oleji. Priddme
palivu papriku, korenie a na kocky nakrajanti zeleninu. Osolime, zakryjeme
pokrievkou a dusime 15-20 minat. Ked’ je zelenina mikka, nechame odparit’
prebytocnt vodu a podl'a potreby dochutime. Poddvame na tanieri, na ktorom
dame do stredu 1 PL smotanového jogurtu alebo kyslej smotany. Ako priloha st

vhodné varené zemiaky, pripadne leco podavame na hriankach.

Brokolica vo vajecnej omelete

HUPadate typ na jedlo, ktoré je hotové za niekol’ko minut? A co tak skusit’
omeletu? Ze nie je omeleta ako omeleta je pravda pravdiica, vel’a zdlefi od
Nasej fantazie. A navySe - ak varime s laskou, chutny vysledok je zaruceny.

Tato omeleta je podl’a receptu Anicky zo Zvolena.

Potrebujeme: 1 brokolicu, %2 KL soli, podla potreby olej, 1 mensiu cibul'u,
6 vajec, ¥4 KL Cierneho korenia a petrzlenovu viat'.
Postup: brokolicu oplachneme, rozdelime na mensie kusy a povarime v 0solenej

vode domikka. Nechame vychladnut’ a pokrajame na drobné kusky. Do hlbsej
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panvice dame trochu oleja, nasypeme nakrajant cibulu a nechame spenit.
Pridame brokolicu a chvil'u dusime. Potom brokolicu zalejeme rozs'ahanymi
vajcami ochutenymi sol'ou, okorenime a nechame zapiect. Nakoniec omeletu

posypeme posekanou petrzlenovou viiatou. Poddvame so zeleninovym Salatom.

Vyprazany zeler s tvarohovou penou

Obl’uibeny recept mojho manzela. Hovori sa, Ze zeler je nabity zdravim. Tak je!
Posiliiuje chut’, podporuje funkciu Zaludka, posobi regeneracne na zloZenie
krvi. VypraZeny zeler je dobry aj na sposob, ked’ medzi dva plitky zeleru
vloZim kruZok Sunky, pripadne Sunkovy salam. Fakt vyborny a nedd to ani

vel’a prace.

Potrebujeme: 700 g zeleru, 1 1 zeleninového vyvaru, 1 vajce, 2 PL hladkej
muky, 2 PL strihanky, 4 PL sezamovych zrnieok, sol’, mleté Cierne korenie
a tuk na vyprazenie. Tvarohova pena: 200 g netuéného tvarohu, mleté Cierne
korenie, 200 ml §'ahackovej smotany, sol’, 1 stri¢ik cesnaku a pazitku.

Postup: zeler o€istime, pokrajame na asi 2 cm hrubé kolieska, na 5-7 minut ich
dame varit do vyvaru, vyberieme a nechame odkvapkat. Vajce rozsl'ahame
s trochou soli, muku, strthanku a sezamové zrnieCka zmieSame spolu. Kolieska
zeleru postupne namacame vo vajicku a potom ich obal'ujeme v pripravenej
zmesi. Vyprazame v horGicom tuku z obidvoch stran. Tvaroh so smotanou
vySl'ahdme na hladkd penu, priddme prelisovany cesnak, posekant pazitku
a dochutime. Zeler poddvame so zemiakmi a na kazdy kus vyprazeného zeleru

dame 1 PL tvarohovej peny.

Fazul’kovy gul’as

Vel’mi jednoduchy a osvedceny recept, ktory mam od Mariky 7 Humenného.
Zelena fazulka obsahuje vitamin E, ktory mad antioxidacné ucinky, vitamin C
a betakarotén, ktory zniZuje riziko rakoviny a posiliiuje imunitny systém. Ak

patrite k nadSencom zdravej vyZivy, urcite ho vyskusajte.
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Potrebujeme: 300 g zelenej fazul’ky, 2 pary parkov, 1 vacsiu cibul'u, 2-3 vacsie
zemiaky, poharik leca, pripadne cerstvi zeleninu, mletu Cervenu papriku,
1 PL hladkej muky, ¢ierne korenie, rascu, majoran a sol’.

Postup: na oleji uprazime cibulu, priddme ocisteni zeleni fazulku, ktora
nakrajame asi na 1-1,5 cm, pridame mleté Cierne korenie, rascu, podl’a chuti sol’
a vSetko spolu podusime asi 10 mintt. Podl'a potreby podlejeme vriacou vodu.
Priddame leco, pripadne cerstvé paradajky, papriku a na kocky nakrajané
zemiaky. VSetko spolu podusime, na zaver zahustime mukou a pridame na
kolieska nakrajané parky. Dochutime majoranom. Podavame s varenou

cestovinou, pripadne pe¢ivom.

Ruzickovy kel so syrom

Uz som na ruZi¢kovy kel par peknych slov povedala pri polievkach. Vhodny je
aj ako hlavné jedlo. NavySe ruZickovy kel odvodiiuje a pomaha pri chudnuti.
Tieto dva recepty som ocenila, ked’ mi ich dala Milka zo Zvolena. Obl’ubili

sme si ich, moZno budu inSpirovat’ aj vas.

Potrebujeme: 500 g ruzickového kelu, 2-3 straciky cesnaku, 3 PL oleja,
150-200 g syra s modrou plesiou.

Postup: ruzickovy kel ocCistime a kazda ruzicku rozkrojime na Stvrtiny. Na olej
s prelisovanym cesnakom pridadme ruzickovy kel a za stale mieSania kratko
restujeme. Podlejeme malym mnozstvom vriacej vody a dusime pod pokrievkou
do zméknutia. Nakoniec, ked’ je voda takmer odparena, pridame rozdrobeny syr

a nechame ho zl'ahka rozpustit’. Servirujem obloZené paradajkou a paprikou.

Zapekany ruzickovy kel

Potrebujeme: 500 g ruzickového kelu, 200 g platkového syra, sol’ a Cierne

korenie.
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Postup: ruzickovy kel umyjeme a Kratko, asi na 5 minat, dame povarit' do
osolenej vody. Nebude tak ani tvrdy, ani mikky, scedime ho a nechame
odkvapkat’. Malé ruzicky nechame celé, ale vacSie prekrojime na polovicu
a poukladame do zapekacej misy. Osolime, okorenime ¢iernym mletym korenim
a prikryjeme platkami syra. Syr volime podla chuti. Takto pripraveny ruzickovy
kel vlozime do predhriatej rary a zapeCieme. Ked syr ziska zlatistu farbu

vyberieme ho a eSte horuci servirujeme. Podavame so zemiakovou kasou.

Fasirky z ovsenych vlociek

Ovsené vlocky su pre niekoho delikatesa, bez ktorej si nedokadZe predstavit’
rariajky, iny im nevie prist’ na meno a ohrria nad nimi nos. Ja povaZujem
ovsené vilocky za cennu sucast’ raciondlnej vyZivy. Podobne ako polievka
Z ovsenych vlociek, tak aj tieto fasirky sui ,,odpocuvané“ z jednej rozhlasovej

reldacie. Podarili sa mi na prvy raz a hlavne chutili.

Potrebujeme: 3 stredne velké zemiaky, 6 PL ovsenych vlociek, 1 konzervu
sardiniek v oleji, 1 vajce, 1/2 KL soli a 1/4 KL mletého ¢ierneho korenia,
petrzlenovu viat’. Na obalovanie potrebujeme muku, 2 vajcia, strahanku a ole;j
na vyprazenie.

Postup: ovsené vlocky zalejeme vriacou vodou, pripadne bujonom a nechdme
vychladniit. Zemiaky uvarime v Supke, ocistime, pretlacime alebo nastrthame
na struhadle. Priddme vlocky, vajce, sardinky aj s olejom, sol' a nasekan
petrzlenovu viiat. VSetko spolu zmieSame a nechame asi 20 minut postat’. Potom
tvarujeme faSirky, ktoré obalujeme v muke, vajicku, strthanke a vyprazime v
oleji. Podavat’ ich mézeme tepl€, ale dobré su aj na studeno. Servirujeme ich so

zeleninovou oblohou, pripadne s tatdrskou omackou a varenymi zemiakmi.

Plnené kelové batozky
Kelové batoZky rada pripravuje Terka zo Zvolena a podla jej receptu teraz aj
ja. Ak sa vam nepozddva tdato plnka, pokojne si mozete dat’ aj misovi. Je to

nendrocné a chutné jedlo.
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Potrebujeme: 8 kelovych listov, 2 PL hladkej muky, 3 vajcia a strGhanku na
vyprazenie. Na plnku potrebujeme: 200 g Sampinénov, 200 g syra Tofu,
1 kocku zeleninového bujonu, 1 cibulu, 2 PL oleja, sol’, mleté Cierne korenie,
drvent rascu, 1 CL maizeny a petrzlenovi viat'.

Postup: listy kelu umyjeme a sparime v posolenej vode. Zlejeme a nechame
vychladntt. Tofu pokrajame na kocky a zalejeme ich bujonom rozpustenym
v hortcej vode. Na oleji spenime cibul’ku, priddme scedeny syr a upraZzime.
Ocistené Sampinony pokrajame na platky, pridime k syru a vSetko spolu dusime
domikka. Plnku zahustime maizenou rozmieSanou v troske studenej vody. Na
kazdy list rozlozime plnku, prelozime na Styri casti, obalime v muke,
roz§l'ahanych vajickach a strihanke. Pomaly vyprazime z obidvoch stran

a podavame so zemiakovou kaSou.

Hrachova kasa
Hrachovu kaSu som zacala robit’ na Zelanie mojho manzela. Zrejme mu to
pripomina cCosi 7 mladosti. Nepdtram a rada uvarim. Mozno hrachovd kasa

vyvold peknii spomienku aj u vds.

Potrebujeme: 800 g poleného hrachu, 2 cibule, 5-6 velkych zemiakov,
3 PL hrubej muky, sol’, 2 PL masla a 2 PL oleja.

Postup: hrach preberieme, umyjeme a nechame ho namoc¢eny napucat’ (najlepsie
cez noc, dent pred varenim). Potom ho varime v tej istej vode, v ktorej bol
namoceny. K polomidkkému hrachu priddme nadrobno nakrdjant cibulu
a oCistené zemiaky pokrajané na kocky. Ked je vSetko rozvarené, zasypeme
mukou, osolime, dobre premieSame a uvarime kasu. Tepli kasu rozdelime na

plytké taniere, polejeme roztopenym maslom alebo opraZenou cibul’kou.
Hlivovy perkelt

Nemam rada priZivnikov, ale hlive to rada odpustim. Tato drevokazna huba je

naozaj dnes Vv popredi, lebo je plnd prospesnych lditok. Posilfiuje imunitny
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systém, mda vyrazné protizapalové ucinky a zniZuje cholesterol. Tento recept
som ziskala od Alenky zo Ziliny na jednom zaujimavom semindri o raciondlnej

vyZive.

Potrebujeme: 500 g hlivy, 2 stredne velké cibule, 4 cervené papriky,
100 g paradajkového pretlaku, 50 ml oleja, 1 CL sojovej omacky, mleté &ierne
korenie, sol’, rascu, majoran, mletu ¢ervenu papriku a bobkovy list.

Postup: hlivu ocistime, umyjeme a nakrajame asi na 4 cm dlhé rezance. Cibulku
uprazime na oleji, priddme mlet ¢ervenu papriku, korenie, rascu, bobkovy list,
s6jova omacku a hlivu. Prikryjeme a pomaly dusime na miernom ohni asi

20 minut. Poddvame s maslovymi haluskami.

Hliva na smotane

Potrebujeme: 600 g hlivy, 50 g masla, 200 ml smotany, 30 g hladkej muky,
1 cibul'u, Stipku strthaného muskatového orecha, mleté Cierne korenie a sol’.

Postup: na masle uprazime nadrobno nakrdjanu cibul'u, priddme na rezance
nakrajanu hlivu, postrthany musSkatovy orech, korenie a prikryté dusime asi
20 minat. Na zaver priddme smotanu rozmixovanu s hladkou mukou, osolime

a chvil'u povarime. Podavame s cestovinou alebo knedl'ou.

Jemné rizoto s hubami

UZ som sa urcite zmienila, ako mame radi huby. Cerstvé, & susené a na rozne
sposoby. Takto robila hubové rizoto manzelova mama a tak ho robim aj ja.
KaZda gazdinka ma iny a zrejme aj osvedceny sposob na pripravu ryZe. Ked’
pripravujem ryZu ja, pouZivam vdaZenu. Pri uiprave, resp. pri uréeni mnozstva,

pocitam s tym, Ze ryZa zvacsi svoj objem 2-3X.

Potrebujeme: 400 g ryze, 1 vac¢siu cibul'u, 200 g hub (podla chuti Sampinony,

hliva - Cerstvé, konzervované, pripadne susené), 200 g zeleniny (hrasok, mrkva),
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2 struciky cesnaku, 250 ml smotany, 100 g masla, 2 PL oleja, 4 PL strithaného
syra, podl'a chuti bazalku, pazitku alebo petrzlenovu viat.

Postup: dobre umytu ryzu nasypeme do hrnca, zalejeme vodou asi 1,5 cm nad
hladinu ryze, pridame 1 PL oleja, osolime a pomaly dusime asi 10-15 minut.
RyZu nemieSame, odstavime a nechame este 20-30 minat zakrytd. Na oleji
uprazime cibul’ku, priddme ocistené¢ huby, zeleninu a podusime domikka.
Nakoniec pridame cesnak. Ak sa rozhodneme pre suSené huby, tieto vopred
zalejeme vriacim bujonom, pripadne mlickom a nechame napucat. Ak niekto
nema rad huby méze namiesto hib pouzit’ aj médso. Na huby a zeleninova zmes
pridame uvarenu ryzu, maslo a zl'ahka premieSame. Rizoto zalejeme smotanou
a nechame vsetky suroviny za obcasné¢ho mieSania spojit. Dochutime sol'ou
a korenim. Rizoto poddvame posypané nastrithanym syrom, ozdobime cerstvou

bazalkou, pazitkou alebo petrzlenovou vnatou.

3.1.2 Zemiakové jedla

K zelenine zarad'ujeme aj zemiaky, ktoré doddvaji organizmu energeticka
hodnotu. Zemiaky si navySe takou surovinou, Ze pri ich Gprave si moéze kazdy
uplatnit’ svoju kreativitu a fantdziu. Aj staré 'udové nazvy, ako krumple, grule,
zemaky, bobale, Svabky, erteple, bandurky, kartofle..., svedéia o rozsireni
a oblube zemiakov. Niektoré nazvy sa v jednotlivych regionoch Slovenska
pouzivaji dodnes. Pod Pol'anou sa im hovorilo krumple.

Nie vzdy prikladame zemiakom taky vyznam, aky si zasluzia a pritom
zemiaky maju vynikajucu nutri¢éni hodnotu. Obsahuju priblizne 24% susiny -
jej najvyznamnejSia Cast, az 75%, pripada Skrobu, bielkoviny tvoria 5-10%,
cukry okolo 2% a tuky 0,4% susiny. Zemiaky obsahuju aj velké mnozstvo
vitaminov, najmi vitaminu C, ale i vitaminov Bl, B2 a B3 a mnozstvo
mineralnych latok, ako magnézium, zelezo, zinok, sodik, draslik, vapnik, hor¢ik,
med’ a jod.

Vitamin C je vel'mi citlivy a nestdly. Nevhodn4 a neSetrn4 Gprava zemiakov

moze viest’ k velkym stratdm na ich vitaminovej hodnote. Pri ich spracovani to
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treba mat’ na pamiti. Olupané zemiaky ddvam do sklenenych alebo nerezovych
nadob. Najviacsie mnozstvo vitaminu C sa zachovd v zemiakoch varenych
v Supke. Zemiaky vkladam do vriacej posolenej vody (1 KL na 1 kg zemiakov).
Ak navyse pridam 1-2 bobkové listy zemiaky ziskaju zaujimavt korenista chut’.
Mnozstvo pouzitej vody ovplyviiuje Stavnatost’ a chut” zemiakov, preto davam
len tol’ko vody, aby boli zemiaky zaliate. Zo zaciatku varim prudko, neskor
teplotu znizim a dovarim ich pri znizenom vare. Prudky a rychly var
nesposobuje zd’aleka také straty vitaminu C, ako pomalé a dlhé zahrievanie.
Nikdy ich nestipem do zasoby, ale az tesne pred tepelnym spracovanim.

Zemiaky su, okrem chleba, dolezitym zdrojom energie, a pritom sa po
zemiakoch nepriberd na vahe - pravda pokial’ ich vela nemastime a nesolime.
Ako priloha st ovela racionalnejsie ako knedle. Porcia knedli predstavuje az tri
krat viac kalorii, nez porcia zemiakov. Na ochutenie zemiakov st vel'mi vhodné
cerstvé bylinky.

My mame zemiaky radi. Pripravujem ich na rézny sposob. Varim, dusim,
peciem, opekam, ale aj vyprazam. Recepty mam prevazne z mojej povodne;

rodiny, od dedka a mamy.

HaruPa (zemiakova placka)

Moj dedko dokazal zo zemiakového cesta vycarit’ uZasnu harul’u. Na obed, i
na veceru, podl’a okolnosti, ale vidy voriala Siroko d’aleko. Tetka Margita si
vtedy vidy nasla zamienku preco za dedkom prist’. A nedostala len harul’u, ale
aj pohar domdceho kyslého mlieka. Ked’ ju robim ja, vidy si spomeniem na
dedka - ako vdlaniach mrvil majordn, ktory harul’u pekne rozvorial.
Zemiakové placky zvyknem servirovat’ ako hlavné jedlo, vtedy placku naplnim
napriklad dusenymi kuracimi pecienkami a preloZim. Povrch placky posypem

struhanym syrom alebo polejem tatdarskou omackou.

Potrebujeme: 8-10 zemiakov, 2 véicSie cibule, 5 stracikov cesnaku, 2 vajcia,

4 PL hladkej muky, mast, olej, sol’, mleté ¢ierne korenie a majoran.
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Postup: nadrobno nakrajant cibul’ku oprazime na masti, nechdme vychladnut’.
Medzitym si najemno nastrihame zemiaky, pridame vajcia, oprazenu cibul’ku,
1 KL soli, mlet¢ cierne korenie, pretlaceny cesnak a muku. Nakoniec
primieSame do zemiakového cesta 1 PL majoranu. Na vymastenej panvici
tvarujme placky, ktoré opeCieme z obidvoch stran. Placky si ukladame na
papierové obrasky, aby vysali prebytocny tuk. Ked’ nemame vel'a ¢asu, cesto
dame na vymasteny, strithankou vysypany plech a pred dopecenim dame na vrch
harule natenko nakrajanu slaninu. Dopeéieme a nakrajame. Harul'a je vyborna

s kyslym, mliekom, zakysankou, pripadne kefirom.

Baba s oStiepkom

Zemiaky zboZitujeme na kaZdy spiésob, chut’ baby s ostiepkom je vSak predsa
Cosi iné. Ostiepok jej doda Specificku chut’. Zemiakova baba je v podstate
jedna vel’ka placka, pravda aj o Cosi hrubsia, ale &im je tenSia, tym je
Chrumkavejsia. Recept mam od tety Marie z Hririovej. Ked’ bol moj syn maly,
trochu sa na fiu hneval. Syr miluje ako mys, ostiepok a parenicu zvldst.
Obetovat’ oStiepok na babu, tak to sa mu vel’mi nepacilo, ale babu mal tie?
rdad. A este jedna rada - Ked’ stritham zemiaky, a nielen na babu, pridam do
nich trochu mlieka. A kym zaénem s nimi pracovat’, hoci aj na krdatku chvilu,

zasypem ich mukou, zemiaky tak neocerneju.

Potrebujeme: 1,5 kg zemiakov, 1 vajce, 150 g muky, sol’, mleté ¢ierne korenie,
100 g masti a 100 g ostiepka.

Postup: do ocistenych nastrithanych zemiakov dame vajce, muku, sol’, korenie
a vSetko dobre premieSame. Zmes dame na vymasteny plech alebo na foliu.
Navrch poukladdme na kolieska nakrdjany ostiepok a spolu upecieme.

Podavame teplé s kyslym mliekom.
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Chamula (zemiakova fucka)

Uréite som sa uz zmienila o tom, Ze chamula je nd$ rodinny recept. NasSi ju
pripravovali vidy, ked’ mutili Cerstvé maslo, vynikajiica bola s domdcim kyslym
mliekom. Ked’ som sa vydala, byvali sme zacas vrodinnom dome
U manZelovych rodi¢ov. AKko tehotnd som dostala chut’ na chamulu. ManZel
ajeho otec ohrnuli nos, o to len idem varit’, chamulu nepoznali. Chut’ je
chut’ a tak som si chamulu uvarila, pravda iba pre seba. 1baZe nasi mili chlapi
mali zrazu krdtku pamdt’, a ked’ cibulka rozvoniavala, dostali chut’ aj oni.
Tehotnd, netehotnd, podelila som sa a uspokojila sa s tym, ¢o mi zostalo. Este
sa pochvdlim, ako pripravujem cibul’ku. Nakrdjam ju na mesiacky, obalim
v hladkej mitke a prudko opeciem na masle. Cibul’ka je potom chrumkavd a

ziska peknu farbu.

Potrebujeme: 600 g zemiakov, 300 g jemnych kripok, 2 vécsie cibule, sol,
50 g tuku a 30 g hladkej muky.

Postup: zemiaky ocistime, umyjeme, nakrdjame a dame varit do vriacej
osolenej vody. Ked’ sa za¢nli zemiaky rozvarat, cast’ vody scedime a zemiaky
roztlacime. Pridame krapky, ktoré sme varili osobitne a spolu premieSame.
Potom zemiaky a krupky zaprasSime mukou, podlejeme vodou, v ktorej sa varili
zemiaky, vymieSame a za staleho mieSania chvil'u povarime, aZ kym voda z kaSe
nevyfuc¢i. Fucku rozdelime na taniere, urobime priehlbinku, do ktorej vlozime
oprazenu cibulu. MéZeme ju podavat’ ako prilohu, ale tiez ako hlavné jedlo

s kyslym mliekom, pripadne so zakysankou.

Zemiakova placka na dolnozemsky sposob

Recept som dostala od Janky z Bratislavy, prevzaty je od jej babky, ktord
pochddza z Bulharska. Chuti Janke a chuti aj ndam. Podobnd zemiakovd
placka sa pacila aj mojmu dedkovi, mal rad raiiajky na ,,vidlicku“ a k tomu za
maly poharik jablkovice, hruSkovice alebo slivovice, ako sam hovoril: ,tak za

Jjedny usta, aby sa Cervy vypalili“.
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Potrebujeme: 400 g uvarenych zemiakov, sol, 40 g cesnaku, 4 vajcia,
300 ml mlicka, 40 g polohrubej muky, mleta Cervenu papriku, 60 g suchej
salamy, 30 g slaniny bez koze a 60 g oleja na vyprazenie.

Postup: den vopred uvarené zemiaky v Supke olipeme a nakrajame na kolieska.
Priddme prelisovany cesnak zmieSany so solou. Do hrnceka déame vajcia,
prilejeme mlieko, priddme muku, osolime, opaprikujeme, dobre rozhabarkujeme
a nalejeme na zemiaky. Potom pridame na kocky nakrajant salamu, slaninu
a opat’ vSetko dobre premiesame. Zmes pomocou naberacky kladieme na tuk
a formujeme mensie placky, ktoré vyprazime z obidvoch stran doruzova.

Podavame so Salatom z Cerstvej zeleniny alebo pecivom.

Plnené zemiakové lievance

Plnené zemiakové lievance robim najmi vtedy, ked’ mi zostane midiso
z polievky, pouZijem, respektive zuZitkujem, ¢o ,,dom da“. Recept mam od
Katky z Krupiny. Ked’e mame radi mak i lievance, tak som to skombinovala

a recept pozmenila. Chutili dokonca aj tym, ¢o mak ,,nemusia“.

Potrebujeme: 200 g varenych zemiakov a 200 g surovych zemiakov, 2 vajcia,
4 PL mlieka, sol’, 2-3 PL hrubej muky, 1 va¢siu cibul'u a 1 PL nasekanej pazitky.
Plnka: 50 g tuku, 1/2 cibule, 200 g vareného mésa, 50 g Sunky, 2 PL stradhanky,
1 rozok, 1 stracik cesnaku, sol’, mleté ¢ierne korenie a 100 g tuku.

Postup: varené¢ a surové zemiaky jemne postrthame, pridame mlieko, celé
vajce, muku a pazitku. PeCieme na panvici. Upecené lievance spojime plnkou.
Na tuku uprazime jemne nasekanu cibul'u, priddme na kocky nakrijané varené
méso a Sunku, sol’, korenie, cesnak, podla potreby trochu strihanky. Povrch

lievancov pomastime a posypeme syrom.
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Jednoduchy lacny pokrm

Co je lacné méie byt’ aj celkom chutné. Neverite? VyskiiSajte tento jednoduchy
pokrm, ktory takto pripravovala tetka Margita. NieZeby nemala na drahSie
jedld, jednoducho jej chutil. Z ¢asu na ¢as varim podl’a tohto receptu aj ja. Na
jednu osobu pocitam 250-300 g zemiakov. Na konci sezony, ked’ sa varia
posledné staré zemiaky, K nim pocas varenia pridam trochu octu, ziskaju tak

na chuti.

Potrebujeme: 5 vicsSich zemiakov, sol, mletd ¢erveni papriku, mlicko
a struhanku.

Postup: zemiaky ocistime, pokrajame na platky a uvarime v slanej vode do
polomékka. Potom ich scedime a ulozime do pekaca. Posypeme ich mletou
paprikou aasi do polovice zalejeme mliekom. Nakoniec zemiaky nahrubo

posypeme struhankou a vo vyhriatej rire zapecieme do zlatista.

Oravské kapustniky

Recept na Oravské kapustniky mam od Ivanky z TvrdoSina. U nas doma sa
kapustniky pripravovali vidy, ked’ sa piekol chlieb. Aj kapustniky sa piekli vo
vel’kej Samotovej peci. Dnes ich robim podlPa Ivanky. Ak madte chut,

vyskusajte.

Potrebujeme: Kvasok: 100 ml mlieka, 20 g drozdia a 1 KL cukru. Cesto:
500 g polohrubej muky, 4 zitky, 50 g masla, sol’, 300 ml mlieka a 6 PL smotany.
Kapustova plnka: 500 g bielej hlavkovej kapusty, 50 g masla, 1 PL praSkového
cukru, mleté ¢ierne korenie, 1 PL smotany a sol’.

Postup: z vlazného mlieka, drozdia a cukru si pripravime kvasok, ktory
nechame vykysnut. Do preosiatej muky priddme vykysnuty kvéasok, Zitky,
roztopené maslo, sol, vlazné mlieko, smotanu a vypracujeme cesto, ktoré
nechame vykysnat. Vykysnuté cesto vyvalkame na hrubsi plat, z ktorého

vykrajujeme kolieska s priemerom 8 cm. Do stredu kazdého kolieska dame
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kapustovu plnku, prikryjeme druhym kolieskom, okraje cesta dobre pritlacime
a eSte okruhlou formickou vykrojime, aby mali kapustniky pekny okruhly tvar.
Plech vymastime, poukladame nan kapustniky a nechdme podkysnuat’. Potom ich
potrieme roztopenym maslom a upecieme v dobre vyhriatej rare. Upecené
kapustniky znovu potrieme maslom. Kapustova plnka: cukor nechame upalit’,
pridame maslo, ocistenti, najemno pokrajanu kapustu, osolime a udusime Do
udusenej kapusty pridame korenie, smotanu a nechame vychladnat. Cesto

plnime az vychladnutou plnkou.

Zidovské placky

K tomuto receptu pani Ester som sa dostala ndhodou. Cestou zo Zvolena do
Kosic som mala prijemni spolo¢nost’. Pani Ester bola rovnako komunikativna
ako ja, a tak sme pospominali vietko moiné aj nemoiné. Ked’ sme prisli do
KosSic mali sme pocit, Ze by sme sa mali eSte o Com rozpravat’ aZ do
Humenného. \V KoSiciach sme sa rozisli, ostal mi len listo¢ek a na riom recept,
podobny nasim zemiakovym plackdm, a predsa iny. Ziskala som recept, ale aj

milii spomienku na prijemni cestu s pani Ester.

Potrebujeme: 300 g zemiakov, 2 PL hladkej muky, 2 vajcia, sol’, mleté Cierne
korenie a olej na opekanie.

Postup: zemiaky ocistime anechame ich ‘2 hodiny postat. Potom ich
postrihame, vodu scedime, priddme muku, roz§l'ahané vajcia, sol’, mleté Cierne
korenie a vypracujeme cesto, ktoré vo forme placiek opecieme na troske oleja.

Do cesta m6Zeme podl'a chuti pridat’ postrithany syr alebo postrithana cibul'u.

Nové zemiaky na masle

Gurmani miluju nové zemiaky. Ani my sa ich nevieme dockat. Chut’ novych
zemiakov je uzasne lahodnda. Na jar nepotrebujeme nié, len nech sii nové
zemiaky. MoZno trochu tvarohu, tak ich zvykol robit’ moj dedko, atak ich

robim aj ja.
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Potrebujeme: 1 kg novych zemiakov, 1 zvédzok red’kovky, 2 PL masla, sol
a kopor.

Postup: zemiaky oSkrabeme, nakrajame na tenké kolieska a vlozime do vysoke;j
panvice alebo do hrnca. Osolime, pridame maslo, trochu vody. Prikryjeme
pokrievkou a dusime pri nizkej teplote. NemieSame, iba obCas potrasieme. Na
koniec pridime na kolieska nakrajant red’kovku a nasekany kopor. Podavame

ako hlavné jedlo s lyzicou kyslej smotany, pripadne ako prilohu k mésu.

Zapekané zemiaky
Chce to trochu viac éasu, ako len hodit’ zemiaky na plech, ale oplati sa. Tento
uzasny recept mam od Eriky z Badina. VyskusSajte, moZno zachutia zapekané

zemiaky aj vdm.

Potrebujeme: 8 velkych zemiakov, keCup, sol’, ideny syr, Sunku, parmezan
a maslo.

Postup: zemiaky dobre umyjeme a uvarime v Supke domikka. Po uvareni ich
prekrojime na polovicu a nechame trochu vychladnat. Vydlabeme ich tak, aby
okraj zostal hruby aspoii 1 cm. Zemiaky, ktoré sme vydlabali, ddme do misky,
pridame kecup, sol, trochu masla, nadrobno nakrajani Sunku, strthany udeny
syr, premieSame a dochutime. Zmes dobre vymieSame a az po vrch naplnime
vydlabané zemiaky. Poukladdme ich na plech, ktory sme si vylozili foliou,
pripadne papierom na pecenie, posypeme parmezdnom a dame zapiect’ do

vyhriatej riry na 2-3 mintty. Podavame so zakysankou.

Krumpel’ paprikas
Recept mam od Anicky zo Zvolena, ona robila krumpel’ paprikas casto pre
svojho svokra. Bol to jeho obluibeny recept, s klobdsou i bez klobdsy. Z casu

na cas ho robievam aj ja, takdto zmena je celkom prijemna.
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Potrebujeme: 80 g tdenej slaniny, 400 g zemiakov, 1 vac¢siu cibul'u, rascu,
mleté Cierne korenie, mletu Cervent papriku a 150 g klobasy.

Postup: slaninu pokrdjame na malé kocky a roztopime, priddme na kocky
nakrajana cibulu, oprazime. Nakrajané zemiaky, rascu, mleta papriku a sol’
podlejeme vriacou vodou a znovu dusime. Nakoniec vlozime na kolieska
nakrajani klobasu, nechame prejst varom. Podla chuti okorenime a osolime.
Redsi krumpel” paprikas podavame s pecivom, k hustejSiemu mézeme podavat’

kyslé uhorky.

Zemiakové halusky a haluSkovica

Zemiakové halusky s bryndzou varili, amoino varia dodnes, Vv kaZdej
slovenskej kuchyni. Ale takii haluskovicu, ti som si priniesla do Zvolena
a mojho okolia ja. U nas, na detviansku, nemohla nikdy chybat’, ked’ sa varili
bryndzové halusky. Kto ju vyskuSal, naucil sa ju mat’ rad. Raz na jednej
sluZobnej ceste som nasla tuto polievku v ponuke na salasi, potesila som sa
a neodolala som. Halusky zvyknem urobit’ aj s tavenym syrom, tvarohom,
pripadne praZenicou, podla chuti. Z haluSkovice (voda, v ktorej sa varili
halusky) pripravim jednoduchu a vybornu polievku. HaluSkovicu naberiem do
tanierov, na jeden tanier pridime 1 PL hotovych haluSiek (bryndzovych,

syrovych) a 1 PL smotany. Nebojte sa to vyskusat’.

Potrebujeme: 1,2 kg zemiakov, 300 g polohrubej mutky, 1 vajce, 100 g tdene;j
slaniny, 300 g bryndze, 200 ml smotany a sol’.

Postup: ocistené, umyté zemiaky postrthame, pridame preosiatu muku, vajce,
sol’ a zamiesime cesto. Do vriacej vody, ktort vopred osolime, noZzom hadzeme
malé halusky (pripadne ich hadzeme cez haluSkar ), ktoré varime na miernom
ohni 5-8 minut. Uvarené halusky vyberieme, scedime, oplachneme horticou
vodou, nechame odkvapkat, pridame bryndzu, vymiesame a omastime
vyprazenou slaninou. Hotové halusky pred servirovanim este polejeme hustou

kyslou smotanou.
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Zemiakova omeleta
Zemiakova omeleta moZe byt ramnajkami ,,na vidlicku“. Vydatné ranajky
zvyknem robit’ pred vyletom do prirody. Na turistickych chodnickoch sa strati

vel’a energie, tak preco sa predtym neposilnit’.

Potrebujeme: 8 vicsich uvarenych zemiakov v Supke, 200 g Sunky alebo
dusenych Sampinonov, 2 vacsie cibule, 50 g masla, 6 vajec, sol, mleté Cierne
korenie a zelenu petrzlenovu viat’.

Postup: uvarené zemiaky nakréjame na platky a opecieme na masle. Priddéme na
rezance nakrajant Sunku, najemno nakrajant cibulu, sol’ a mleté Cierne korenie.
Vsetko zalejeme rozsl'ahanymi vajcami. Podavame teplé, obloZené Cerstvou

zeleninou.

Vyprazané zemiakové pirohy plnené méasom
Recept mam od Ivanky 7 KoSic aona zase od svojej mamy z Humenného.
U nas sa sice pirohy robili, ale my sme ich varili vo vode. Tieto su trochu iné,

ale vyborné. Vobec nevadi, Ze su s misom.

Potrebujeme: 500 g zemiakov, 100 g hrubej muky, 1 vajce, 25 g strahanky,
80 g oleja. PInka: 200 g vareného, pripadne peceného mésa (bravCovina,
hydina), 50 g cibule, 20 g oleja, sol’, mleté Cierne korenie a 2 vajcia uvarené
natvrdo.

Postup: umyté zemiaky v Supke uvarime, oSupeme a pretlacime. Priddme muku
a vajce, vypracujeme cesto a vyvalkame. Vykrajujeme z neho Stvorceky, ktoré
plnime misovou plnkou. Preklopime a zlepime, tak aby sme dostali podobu
trojrohej Satky. Pirohy omocené vo vajci a obalené v strihanke opekame na
panvici na rozpalenom oleji. Poddvame oblozené s Cerstvou zeleninou. Priprava
plnky: miso zomelieme, pridame nadrobno nakrajanti a na oleji oprazenu
cibul'u, osolime, okorenime. Nakoniec pridame na kocky pokrajané uvarené

vajcia. Vsetko spolu premieSame.
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Novohradské pirohy

Ako som uZ pisala, rada som ziskavala nové recepty, prahla som najmd po tych
tradi¢nych. Raz, len tak medzi recou, Som spomenula tie od lvanky a d’alSia
priatel’ka Zdenka 7 Luéenca, mi dala svoj recept. Je podobny Ivankinmu, ale
namiesto mdsa sa ddava tvaroh. Oblubili sme si pirohy aj na tento

wvegetariansky“ sposob.

Potrebujeme: 250 g uvarenych zemiakov, 500 g hladkej mtiky, vodu, tuk, kysla
smotanu a kopor. PInka: 1 vajce, 250 g tvarohu a sol’.

Postup: uvarené zemiaky nechame vychladnut’, potom ich roztla¢ime, zmiesame
s mukou, vodou a vypracujeme vla¢ne cesto. Cesto vyvalkame na tenky, asi
2-3 mm plat a pokrajame na Stvorce. Plnka: tvaroh vymieSame so solou,
vajcom. Plnku kladieme na Stvorce, prelozime do trojuholnika a okraje spojime
vidlickou. V horucom tuku vypraZame z oboch stran. Poddvame s kyslou

smotanou ochutenou posekanym kdprom.

Pecené zemiaky s tvarohom

Tvaroh md v mojej kuchyni déleZité miesto, verim, Ze aj vo vasej. Tvaroh je
vydatnym zdrojom bielkovin a podporuje nase zdravie. Najvhodnejsi je na
priamu konzumdciu, na ndtierky, ako 1pInky do koldacov. Ale aj také pecené

zemiaky s tvarohom si celkom rychlou a nendrocnou vecerou.

Potrebujeme: 8 stredne velkych gulatych zemiakov, sol, 250 g tvarohu,
50 g masla a pazitku.

Postup: zemiaky ocistime kefkou a dame ich aj so Supkou na plech. Do kazdého
zemiaka urobime navrch nozom kriz, aby sa pri peceni roztvorili. Zemiaky
posolime a upecieme. Do otvoru nastriekame cukrarenskym vreckom tvaroh

vyslahany s maslom, sol'ou a pazitkou.
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Dzatky

K tomuto receptu som prisla v internetovej diskusii. Poskytla som recept na
gemerské gul’ky a okrem inych ndzorov k svojmu receptu som ziskala aj recept
na diatky. Ked’Ze je internetova diskusia anonymnad, viem len tol’ko, Ze takto

sa dZatky robia na Vychodnom Slovensku — typické spisské a goralské jedlo.

Potrebujeme: 1,2 kg zemiakov, sol, 250 g hladkej muky, 40 g masla,
50 g cibule, 50 g udene;j slaniny a 200 g bryndze.

Postup: zemiaky ocistime, umyjeme, pokrdjame a ddme varit do vriacej
osolenej vody. Uvarené zemiaky Ciastone scedime, posypeme mukou a za
stadleho mieSania kratko povarime. Prikryjeme a nechdme stat’ asi 10 minut.
Potom ich osolime a vymieSame na hladké cesto. Z cesta tvarujeme gulky-
dzatky, velké asi ako vlaSské orechy, ktoré kratko opecCieme na masti. Pred
podavanim ich posypeme bud’ oprazenou Udenou slaninou a bryndzou alebo

postruhanym tvarohom a roztopenym maslom.

Zemiakové Sul’ance

Siulance s makom - tak tomuto jedlu sme sa ako deti vidy potesili. Chcela som
urobit’ radost’ aj méjmu synovi. Ked’ som ich robila po prvy raz, to este chodil
do $kélky, prestrela som a musela som odbehnit’ k telefonu. Vtedy mobily este
neboli a pevnii linku sme mali v chodbe. Aké bolo moje prekvapenie, ked’ som
sa vrdtila a moj syn Sul’ance umyval! ,,Preco?“ zmohla som sa na nechapavu
otizku. Moj syn pokojne odpovedal: “boli Spinavé“. Co uz, ,,Spinavé“ predsa
jest’ nebude. Na tuto prihodu cCasto spominame, najmd ak varim a peciem

niec¢o s makom.

Potrebujeme: 500 g zemiakov, 180 g hrubej muky, 1 vajce, sol’, 80 g masla,
160 g maku a 80 g praskového cukru.
Postup: zemiaky uvarené¢ v Supke oSipeme, postrathame alebo pretlac¢ime,

pridame preosiatu muku, vajce a sol. Na doske tvarujeme malé Sulance. Ak je
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cesto husté priddme trochu vody, ak je riedke pridime podla potreby muku.
Stlance varime v osolenej vode. Potom nechame odkvapkat, pomastime
rozpustenym maslom a posypeme pomletym makom a praskovym cukrom.

Stlance st dobré aj s oprazenou strithankou alebo orechmi.

Slovensky tanier (halu$ky s bryndzou a pirohy)
Halusky aj pirohy patria do slovenskej kuchyne, tiuto kombindciu som
prevzala z jednej reStaurdcie, zapdcilo sa mi to. MoZno sa Slovensky tanier

zapdaci aj vam.

Halu$ky s bryndzou

Potrebujeme: 700 g zemiakov, 250-300 g hladkej muky, 200 g slaniny,
250- 300 g bryndze, 1 vajce a 2 CL soli.

Postup: zemiaky ocistime a najemno postrithame. Priddme preosiatu muku,
2 CL soli, 1 vajce a vymieSame husté cesto. Medzitym si dame do vic§ieho
hrnca varit’ vodu, ktori osolime a pomocou haluskéra, pripadne z drevenej
dosticky, robime z cesta halusky. Halusky hddZzeme do mierne vriacej vody.
Zl'ahka ich premieSame, aby sa neprilepili a varime ich na miernom ohni, kym
nevyplavaji na povrch, cca 5-6 minat. Vyberieme ich, nechdme dobre
odkvapkat’ a vkladdme do misy. HaluSky premieSame s bryndzou rozrobenou

s kyslou smotanou alebo so smotanovym jogurtom.

Pirohy (polovi¢na davka)

Potrebujeme: 300 g varenych zemiakov v Supke, 100 g bryndze, 1 PL masla,
300 g polohrubej mutiky a 1 vajce.

Postup: najskor si pripravime plnku, uvarené zemiaky ocistime, pretlaCime
a odoberie 1 PL, ktort neskor pouzijeme do cesta. Priddme bryndzu, sol,
1PL masla, 1/4 CL korenia a vietko spolu zmie$ame. Cesto pripravime z muky,
pridame vajicko, sol’, 1PL varenych pretlacenych zemiakov, 100 ml teplej vody.
Spracujeme cesto, ktoré nechame asi 10 minut postat. Rozvalkame na tenko

a vykrajujeme kolieska, ktord naplnime plnkou. Koliesko prelozime na polovicu
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a opacnou stranou vidlicky zatla¢ime, ¢im uzatvorime a tvarujeme pirohy.
Varime asi 7 minat v osolenej vode, do ktorej sme pridali 1 PL oleja. Pirohy
vyberieme, oplachneme vlaznou vodou a polejeme oprazenou slaninou.

Servirujeme tak, ze halusky ulozime do stredu taniera, na kazda porciu ddme na
kocky nakrdjanu oprazenu slaninu, po okraji taniera ulozime pirohy, ktoré tiez

zl'ahka polejeme oprazenou slaninou.

Zemiaky varené v mlieku
Recept mam od tetky Margity. Mlieko neSanujem, lebo ho nikdy nevylejeme,
pouzijem ho na pripravu omacky alebo mliecnej polievky. Takto varené

zemiaky maju vybornu chut’.

Potrebujeme: 1,2 kg zemiakov, sol’, 1 1 mlieka, 80 g masla a zelenu petrzlenovt
vilat’.

Postup: oskrabané zemiaky nakrdajame na Stvrtky alebo hrubsie kolieska
a zalejme horucim mliekom, varime az kym nie st mékké. Mlieko zlejeme,
pridame cCerstvé maslo a nechame chvil'u zakryté. Pred servirovanim posypeme
nasekanou zelenou petrzlenovou vnatou. Podavame so zakysankou, pripadne

ako prilohu k misu alebo zeleninovym plackam.

Zemiakové lokSe S lekvarom

LokSe st dobré najmd s pecenou husou alebo kacicou. No, aj na takych
jednoduchych s makom si moéZeme 7 Casu na cas pochutit’, najmi ak ndam
zostalo trochu kacacej alebo husacej masti. Takto robi lokse s makom

Anastdzia 70 Zvolena. Také jednoduché a také dobré!
Potrebujeme: 1 kg zemiakov, 400 g hladkej muky, sol, 60 g kacacej alebo

husacej masti, 150 ml mlieka, 100 g slivkového lekvaru, 100 g maku

a 50 g praskového cukru.
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Postup: zemiaky umyjeme a uvarime v Supke, oStipeme a pretla¢ime. Pridame
muku, sol’ a vypracujeme hladké cesto. Z cesta formujeme gul’ky s priemerom
asi 5 cm, ktoré na pomucenej doske rozvalkame na tenké okruhle placky
a opeCieme na suchej platni z obidvoch stran. Upecené placky namocime
v mlieku, v ktorom sme roztopili maslo. Kazdua lokSu potrieme lekvarom,

posypeme zomletym makom, sto¢ime a posypeme cukrom.

Grisova kaSa- krupicova kaSa

Ze vraj pre dedicky a bezzubych! Nie je to pravda, na krupicovej kasi si méze
pochutit’ kaZdy. Kedysi som mala problém sa ,trafit’“, aby moja kaSa nemala
hréky. Neviem, ako sa to vidy podarilo mame, lebo ona pust'ala pomaly tenky
prud krupice priamo do vriaceho mlieka. Ja to robim tak, Ze odoberiem cast’

studeného mlieka, rozmieSam Vv iiom krupicu a postupne prilievam do vriaceho

mlieka - kasu mdam potom fajnit a jemnii.

Potrebujme: 1 liter mlieka, 100 g krupice, trochu soli, 50 g masla, cukor, kakao,
pripadne Skoricovy cukor.

Postup: mlieko varime so solou, polovicou masla a troSkou cukru. Do vriaceho
mlieka tenkym pramienkom priddvame krupicu. Varime pomaly, za staleho
mieSania 8-10 minut. Uvarenu kasu rozdelime na taniere, posypeme kakaom,
cukrom, pripadne Skoricovym cukrom a polejeme zvy$Snym roztopenym

maslom.

Zemiakova kasa s bielou fazul’ou

Fazula a zemiaky, naSe slovenské potraviny. Toto jedlo bolo typické pre tetu
Paulinu. Chutilo mi a ¢asom som Si recept vypytala. Ja Cibul’ku nakrdjam na
mesiacky, obalim v hladkej muke a prudko opecCiem na masle, cibul’ka je

potom chrumkava a ziska peknu farbu.
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Potrebujeme: 600 g zemiakov, 300 g bielej fazule, 2-4 strac¢iky cesnaku, sol,
1 vacsiu cibul'u, /2 PL hladkej muky a 80 g masla.

Postup: vecer fazulu preberieme, umyjeme anamocime. Na druhy den ju
uvarime domikka. Ocistené zemiaky uvarime tiez domikka. Uvarenu fazul'u so
zemiakmi prelisujeme, premiesame s cesnakom a osolime. Podavame poliate

roztopenym maslom s cibul’ou.

Ciganske halusky

Neviem, ¢i si zasliZia tento ndzov, ale prdve tento recept mdam od jednej mladej
Romky. Ked’ moji rodi¢ia zacali stavat’ dom, niekedy v roku 1956, neboli
tehly. A tak skupina Pudi, medzi nimi i moji rodicia, pozvali do dediny Romov,
ktori robili a palili pre nich tehly. Od rodicov viem a aj si pamditam, Ze pre nds
pracovali dvaja #Zasni mladi Pudia — manZelia. Dodnes si viem vybavit’ tii
krasnu Zenu, s dlhymi Ciernymi vlasmi, vykasanou sukiiou ako nohami miesila
hlinu. Pribytok mali jednoduchy, ale (isty. A prave tu sa varievali tieto

halusky. Vtedy som bola este mala, recept si od nich zobrala moja mama.

Potrebujeme: 250 g mékkého tvarohu, 1 PL oleja, 250 g hladkej muky, 1 vajce,
sol’, 1 zvdzok kopru, 100 g tidenej slaniny a 250 ml kyslej smotany.

Postup: tvaroh zmiesame s mukou, pridime vajce, sol, polovicu umytého
posekaného kopru a vypracujeme cesto, ktor¢ nechame 10 minat odpocivat.
Vodu osolime, prevarime a priddme do nej olej. Z cesta hadZzeme haluSky do
vriacej osolenej vody a pomaly varime. Uvarené vyberieme, oplachneme teplou
vodou, rozdelime na tanier, posypeme vySkvarenou slaninou, polejeme

smotanou a na zaver posypeme zvysnym posekanym koprom.
Kysnuta horehronska harula

Recept priniesol do nasej kuchyne moj manzel, dostal ho od svojho kolegu

Petra z Nemeckej.
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Potrebujeme: 500 g surovych a 500 g varenych zemiakov, 100 g hladkej muky,
2 vajcia, 40 g drozdia, 120 ml mlieka, 3-4 struciky cesnaku, majoran, Cierne
korenie, sol’ a tuk na vymastenie plechu.

Postup: najskor si urobime kvéasok - do malého mnozstva vlazného mlieka
rozdrobime drozdie, pridame trochu cukru a nechame 10-15 minat vykysnut'.
Z nastruhanych surovych zemiakov zlejeme vodu, pridame prelisované varené
zemiaky, prelisovany cesnak, majoran, Cierne Korenie, sol’, vajcia a kvasok.
Vypracujeme cesto, do ktorého moézeme nakoniec zamiesat’ nasekané Skvarky.
Cesto nalejeme do vymasteného, strihankou vysypaného plechu anechame

1 hodinu kysnut’. Povrch cesta pomastime a pecieme. Poddvame so zakysankou.

Zemiakova kasa so Spenatom
Niekedy sa celkom hodi zmena, zemiakovd kaSa so Spendtom vyzerd efektne aj
ako priloha. Vidy, ked’ robim zemiakovu kasu, dbam na to, aby mlieko nebolo

studené, kasa by bola potom mazlava.

Potrebujeme: 150 g zemiakov, 100 g S$penatu, 10 g cukru, 100 ml mlieka
a 50 g masla.

Postup: zemiaky umyjeme a uvarime v Supke. Umyty, prebraty Spenat udusime
s cukrom vo vlastnej Stave. Uvarené a eSte teplé zemiaky olupeme, prelisujeme
a pridame k nim prelisovany $penat, hortice mlieko a vSetko dobre rozsl'ahame

na kasu. Do hotovej kase dame cerstvé maslo.

3.1.3 Vajecné jedla

Jednou zo zakladnych potravin su vajicka, ktoré dodavaju organizmu to, ¢o
potrebuje. Vajcia su potravinou, ktora zivi, syti a ochraiuje. Obsahuju
plnohodnotné bielkoviny a nerastné latky, predovSetkym vapnik, fosfor, horcik,
7elezo. Z vitaminov, okrem vitaminov skupiny B, najmi v zitku, obsahuju aj

mensie mnozstvo vitaminu A, tiez lecitin. Pre svoje zloZenie st vajcia vo vyzive
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velmi doélezité. Ja ich pozivam aj na zahustovanie, ¢i na kKyprenie cesta, ale
najmi na zvySovanie biologickej hodnoty jedla. Jedla z vajec, ¢i uz na studeno,
ale tiez ako teplé jedla, pripravujem na rdzny Spdsob. Velmi casto ich
pripravujem ako predjedla, ale hodia sa tiez ako hlavné jedla. Velkou vyhodou
je, ze ich mozeme pripravit’ vel'mi rychlo. Tu st moje najobl'ibenejsie recepty,

mozno si nieo vyberiete aj vy.

Vajec¢né gul’ky so syrom

Vynikajuce, daju sa jest’ samotné a tieZ ako priloha. Fajné pohostenie aj pre
navstevy. Na jednej takej navsteve som ziskala recept aj ja. Rada spominam na
Eriku z Brezna a na jej vyborné vajeéné gul’ky so syrom. Aj moje su dobré, ak

mdte Cas a chut’, vyskusajte.

Potrebujeme: 250 ml mlieka, 160 g masla, 320 g hladkej muky, 6 vajec,
250 g tvrdého syra a 1/2 KL soli.

Postup: mlieko s maslom rozvarime a za stdleho mieSania priddvame muku.
MieSame pokiall sa cesto neoddeluje od hrnca. Potom cesto odstavime
a mieSame, kym cesto nie je vlazné. Do polovychladnutého cesta pridivame po
jednom vajci a za kazdym dobre premieSame. Nakoniec primieSame postruhany
syr a sol. Z cesta vypracujeme gulky o velkosti vlaSského orecha a ukladame na
plech vylozeny foliou, pripadne papierom na pecenie. Gulky ukladame d’alej od
seba, aby sa nespojili a potrieme ich vajickom. Pe¢ieme v teplovzdusnej rure asi

20 minut pri teplote 165°C. Podavame s ¢erstvym zeleninovym Salatom.

Sunkova omeleta

Celkom jednoduchy a rychly recept. Ci to budii vaSe rariajky alebo velera

necham na vds. Jedno je vSak isté, omeleta je vyborna.

Potrebujeme: 8 vajec, sol’, 1 PL hrubej muky, 100 ml mlieka, 100 g Sunky

a olej na pecenie.
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Postup: vajcia vyslahdme so solou, mukou a mliekom. Pridame Sunku
pokrdjanti na rezance a premieSame. V panvici dobre zohrejeme olej a postupne
upecieme Styri omelety. Poddvame s pecivom, pripadne so zemiakovou kasou

a zeleninovym Salatom.

Vajcova tlacenka
Tlaéenky mdsové, ale aj tieto vajcové, su Specialitou Anastazie zo Zvolena. Od
Anastazie mam vel’a receptov, prebrala som aj tento. Okrem toho, Ze je

tlacenka chutnd, tak aj vel’'mi efektne vyzerd, hodi sa aj pre navstevy.

Potrebujeme: 5 vajec uvarenych natvrdo, 50 g sterilizovanych Sampinonov,
1 Moravanku (zeleninovy $alat), 1 tatarsku omacku, 1 CL soli, 8 ks &ierneho
korenia, 2 ks nového korenia, 2 ks bobkového listu, 3 PL praskovej Zelatiny
(potravinarskej zelatiny) a 400 ml vody.

Postup: do 200 ml vody dame varit’ ¢ierne a nové korenie, bobkovy list a sol’.
Ked voda zovrie, precedime ju do vicsej nadoby, v ktorej sme zaliali Zelatinu
v 200 ml horucej vody. Do tejto tekutiny primieSame Moravanku, tatarsku
omacku a na kocky nakrédjané vajicka. VSetko dobre premieSame a vylejeme do
formy na srn¢i chrbat. Formu vylozime alobalom, aby sa tlacenka dala dobre
vyklopit. Nechame odlezat’® v chlade. Podédvame s pefivom, pripadne so

zemiakovou kaSou.

Diabolska omeleta
Tieto dve omelety robim podl’a receptu Rendtky 7 Banskej Bystrice. Vyhodou
je, Ze si moZeme pomoct’ tym, ,Co dom dd“ apritom maju obidve svoju

Specificku chut’ a voru.
Potrebujeme: 250 g domacej klobasy, 4 PL oleja, 4-5 feferonok, 8 vajec,

100 g sterilizovanej kapie, sol, 4 PL mliecka, na ozdobu hlavkovy Salat,

paradajky a petrZlenovu viat'.
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Postup: suroviny rozdelime na 4 diely. Na oleji oprazime klobasu nakrajant na
kolieska, pridame nakrajan¢ feferony, kapiu, premieSame a zalejeme
roz§l'ahanymi vajcami so solou a mlieckom. Rychlo premieSame a pomaly
pecieme na panvici alebo v rare. Omeletu prelozime, polozime na Salatovy list,
posypeme petrzlenovou vinatou a ozdobime platkami paradajky. Podévame

s pecivom alebo so zemiakovou kaSou.

Syrova omeleta

Potrebujeme: 6 PL strihaného syra (o$tiepok), 6 vajec, 6 PL smotany, sol’, tuk
na vymastenie pekaca a Syr na posypanie.

Postup: celé vajcia, smotanu, sol' a struhany syr dobre vymieSame. Plech
vymastime, vylejeme nafi hmotu a upefieme v hortucej rare. Pri peceni sa
omeleta zdvihne - nafikne. Preto ju ddvame na plech v tenkej vrstve. Pecieme
asi 15 minat v stredne vyhriatej rare. Omeletu naporciujeme, posypeme
strihanym syrom a skratime. Poddvame s hlavkovym Saldtom, este teplé, kym je

omeleta nafaknuta.

3.1.4 Mucne jedla

Zakladné palacinkové cesto

Zdkladné palacinkové cesto objavil kdesi mdj manZel. Odkedy sme ho
vyskusali, tak iné cesto ani nerobime. Palacinky sa vidy vydaria a su uZasné.
Na pripravu liateho cesta, o palacinkové je, pouZivam polohrubiu mitku. Cesto
si pripravujem tak, Ze vajcia roz§laham so solou a lyZicou mlieka do peny.
Potom prisypem éast’ miiky, prilejem cast’ mlieka a sPaham d’alej. Tekutinu
a muku nikdy nedavam naraz, ale postupne. Do palacinkového cesta nedavam
cukor, aby sa pri peceni cesto nelepilo na panvicu. Stipku soli ddvam aj do
palaciniek, ktoré robim na sladko. Liate cesto pred pecenim nechdm vidy

odpocivat’ — odleZat’. Naplne si volim podla chuti.
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Potrebujeme: 3 vajcia, 250 g polohrubej muky, Stipku soli, 500 ml mlieka a olej
na potretie panvice.

Postup: vo vécsej miske zmieSame 250 g polohrubej muky a Stipku soli.
Postupne primieSame vajicka a 500 ml mlieka. Cesto zakryjeme a nechame

30 minat odstat’. Palacinky upe¢ieme na masle alebo oleji.

Palacinky s ¢ucoriedkami

Potrebujeme: 3 vajcia, 250 g polohrubej muky, Stipku soli, 500 ml mlieka,
250 ml §lahackovej smotany, 1 bielok, 200 g cucoriedok a olej na potretie
panvice.

Postup: pripravime si zdkladné cesto na palacinky, ktoré nechame 30 minut
odstat. Medzitym si vysSl'ahame smotanu. Z bielka usSl'ahame tuhy sneh
a pridame trochu cukru. Nakoniec sneh spojime so §'ahackou a pridame ocistené
a umyté cucoriedky. Na panvici upecieme palacinky, ktoré plnime sahackou
s Cucoriedkami. Podla sezony, pripadne podla chuti, mézeme pouzit' aj iné

ovocie. Hotové palacinky nakoniec posypeme cukrom.

Zapekané palacinky s tvarohom

Potrebujeme: Cesto: 3 vajcia, 250 g polohrubej muky, 500 ml mlieka, stipku
soli a olej na potretie panvice. Tvarohova plnka: 500 g mékkého tvarohu,
2 vajcia, 1 KL citronovej kory, vanilinovy cukor, um (rum), 2 PL krystalového
cukru a hrozienka. Poleva: 300 ml mlieka, 2 vajicka a 1 PL krystalového cukru.

Postup: mlieko, muku, sol’ a vajcia vymieSame na hladké cesto, ktoré nechame
aspont 30 minut odpocivat. Medzitym si pripravime plnku. Tvaroh, kryStalovy
cukor, vajcia, citronova koru, vanilinovy cukor a hrozienka, ktoré sme vopred
namocili v ume (rume), spolu dobre vymiesame. Zapekaciu misu si vymastime
olejom a zasypeme kokosom. Na palacinky natrieme tvarohovu plnku. Palacinky

sto¢ime a ukladame do zapekacej misy. Vrstvu palaciniek potrieme 'ubovol'nym
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lekvarom, mozeme pokvapkat' umom, ktory zostal z hrozienok. Mlieko, vajcia
a kryStalovy cukor zmieSame a zalejeme palacinky. Vlozime do vyhriatej rary.
Pec¢ieme 30 minut pri teplote 180°C. Podame teplé, ozdobené cokoladovou

polevou alebo struhanou ¢okoladou.

Kysnuté palacinky

Potrebujeme: 300 g polohrubej muky, 20 g drozdia, 1 PL praskového cukru,
600-700 ml mlieka, 1/2 CL soli, 1 PL oleja, 1 vajce, olej na pecenie, podl'a chuti
dZem na potretie palaciniek a Skoricovy cukor na posypanie.

Postup: do mensej misy ddme 1 CL miky, polovicu cukru a rozdrobené
drozdie, prilejeme 100 ml vlazného mlieka. PremieSame a nechame 10-15 minut
vykysnut’. Do vd¢Sej misy si preosejeme muku, pridame sol’, zvySny cukor, olej,
Zitok rozmie$any v 100 ml mlieka, vykysnuty kvasok a vietko spolu dobre
zmieSame. Potom prilievame tol’ko mlieka, aby vzniklo riedke cesto, pretoze
kysnutim cesto eSte zhustne. Z bielka uslahdme tuhy sneh, ktory opatrne
zapracujeme do cesta. Cesto nechame na teplom mieste vykysnat. Na panvici
rozpalime olej a z cesta tvarujme hrubsie palacinky, ktoré opecieme z obidvoch
stran. Hotové palacinky natrieme l'ubovolnym dzemom, sto¢ime a povrch

posypeme Skoricovym cukrom.

Palacinky z tvarohového cesta

Potrebujeme: 750 ml mlieka, 30 g praskového cukru, 1 vajce, 100 g tvarohu,
100 g hladkej muiky, sol’, 40 g oleja a lekvar podl'a chuti.

Postup: mlieko, cukor, sol' a vajce postupne premiesame. Pridame pretlaceny
tvaroh, muku a vSetko dobre vymiesame. Cesto nechame 30 minut oddychovat'.
Palacinkovi formu zohrejeme, potrieme olejom, nanesieme cesto a formu
obraciame zo vsetkych stran, aby sa cesto po nej dobre roztieklo. Upecieme
z obidvoch stran. Hotové palacinky plnime lekvarom podla chuti, posypeme

praskovym cukrom a podavame este teplé.
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Slaninové kolace

Tieto koldce sa u nds na detviansku piekli ku kyslym polievkam - K fazul’ovej,

¢i §oSovicovej.

Potrebujeme: 375 g polohrubej muky, 20 g drozdia, 1/8 1 mlieka, 80 g masla,
2 vajcia, na hrot noza soli, 200 g prerastenej slaniny, 2 cibule, 4 PL kyslej
smotany, 1 PL masla, 2 PL posekanej petrzlenovej viiate a maslo na vymastenie
plechu.

Postup: muku preosejeme, do stredu kopky urobime jamku, do ktorej si
zapravime kvasok. Rozdrvime drozdie, priddme trochu muky, prilejeme cast’
vlazného mlieka, vymieSame a nechame kysnut' 10-15 minut. Potom pridame
maslo, vajcia, zvy$né mlieko, sol’ a vypracujeme cesto. Cesto miesime dovtedy,
kym sa ndm nevytvaraji bublinky. Cesto je dobre vymiesené, ked’ sa oddel'uje
od ruky i od misy. Prikryjeme a nechame ho vykysnut' na teplom mieste.
Medzitym si pripravime plnku. Slaninu a cibulu nakrdjame na kocky
a oprazime. PrimieSame kyslu smotanu, panvicu odstavime, priddme posekanu
petrzlenova vinat. Cesto vyvalkame na hrabku asi 1,5 cm a vykrojime z neho
16 koliesok o priemere 8 cm. Naplnime ich plnkou, okraje koliesok potrieme
rozpustenym maslom, zloZime na polovicu a stla¢ime. Prikryté slaninové
kolaciky nechame este 20 minut kysnut’ na teplom mieste. Raru predhrejeme na

180°C a na vymastenom plechu ich pecieme asi 25 mintt. Podavame este teplé.

Perky

Mucéne jedla - kedysi urcite Casté jedlo, ved’ aj mamy spievali svojim det’om:
»Spi diet’atko, spi e, mamka vari sliZe...“ No aj také perky patria do slovenskej
kuchyne, tradiéné - makové, syrové, lekvirové. Toto su tie moje. Vyskusajte,

verim, Ze ocenite ich Caro.

Potrebujeme: 500 g hrubej muky, 1 vajce, 200 ml vody, sol’ a slivkovy lekvar

na plnenie, na potretie rozpustené maslo a na posypku strihanku, cukor, olej.
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Postup: z muky, vody, vajca a soli vypracujeme cesto, ktoré rozvalame na
pomucenej doske a nechame chvilu odstat. Rozvalkané cesto nakrajame na
Stvorceky. Do stredu kazdého Stvorca dame slivkovy lekvar. Naplneny Stvorec
prelozime a dobre pritlacéime. Uvarime vo vriacej vode. Po uvareni nechame
odkvapkat, potrieme rozpustenym maslom a obalime v posypke. Posypka:

strihanku, cukor a olej zmieSame na panvici a pomaly opekame na slabom ohni.

Zahoracke syrniky
Tento recept som ochutnala uJanky v Malackdch. Zahordacke syrniky mi

zachutili. MozZno zachutia aj vam.

Potrebujeme: 500 g tvarohu, 50 g praskového cukru, 50 g masla, 80 g hrubej
muky, 2 vajcia, 70 g krupice, sol’, 200 ml sladkej smotany a 20 g skoricového
cukru.

Postup: tvaroh zmieSsame s cukrom a maslom, pridame vajcia, muku, krupicu,
sol’ a spolu dobre premiesame. Cesto rozdelime na kusky o velkosti vlasského
orecha, vytvarujeme gul'dcky, ktoré vyvarime vo vriacej vode. Uvarené

posypeme Skoricovym cukrom a polejeme smotanou.

Slivkové knedle so Sodo

Slivkové knedle so $odo je recept manzelovej mamy. Chutia naozaj ako od

mamy, verte a vyskusajte.

Potrebujeme: 500 g polohrubej muky, 250 ml mlieka, 1 vajce, 42 g drozdia,
1 CL krystalového cukru, 1 KL soli, 3 PL oleja, 200 g slivkového lekvaru,
praskovy cukor na posypanie a 100 g masla na poliatie. Sodé: 250 ml bieleho
vina, 4 Zitky, 70 g krystalového cukru, 1 bali¢ek vanilinového cukru.

Postup: do vlazného mlieka priddme kryStalovy cukor, rozdrobené drozdie
a nechame vykysnut’ kvasok. Muku preosejeme, priddme kvasok, olej, sol’, vajce

a spracujeme cesto, ktoré nechdme kysnut asi 40 minit. Vykysnuté cesto
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rozdelime na 6 casti, z ktorych vytvarujeme placky s priemerom asi 12 cm
a hrubkou 3 cm. Naplnime ich slivkovym lekvarom a sto¢ime do tvaru knedle.
Knedle parime na utierke nad parou asi 10-15 mint.

Sodé: vino, Zitky, cukor a vanilinovy cukor §Pahame nad parou az do zhustnutia.
Hotové knedle nakrdjame, zalejeme Soddm, polejeme roztopenym maslom

a posypeme praskovym cukrom.

LangosSe 1.

Na langoSe mam dva druhy cesta, prvy recept mam od Ivanky 7 KoSic. Ten
druhy som si raz, vel'mi vel’mi ddvno, odpisala 7 tyfdennika Zivot a neddm

nari dopustit’. Stoji za to vyskuSat’ obidva.

Potrebujeme: 1 kg hladkej muky, 500 ml mlieka, 50 g drozdia, 1 KL cukru,
250 ml kyslej smotany, 1 KL soli a cesnak na potretie.

Postup: drozdie si rozdrobime asi v 100 ml vlazného mlieka, do Kktorého sme
pridali 1 KL cukru. Z mtky, mlieka, kyslej smotany a kvasku vypracujeme cesto
a nechame ho 60 minut odstat’ v chladnicke. Z cesta odoberieme tol’ko, kolko
prave potrebujeme, ostatné modzeme nechat' v chladnic¢ke aj niekolko dni. Z
cesta si vytvarujeme bochniky, ktoré nechame kysnut’ este asi 20 mintt. Bochnik
povytahujeme rukami rovnomerne do vSetkych stran a vyprazame v horticom
oleji. LangoSe musia v oleji plavat. Pred podavanim ich potrieme cesnakom

a brav€ovou mast’ou, alebo potrieme keCupom, pripadne tatarskou oméckou.

Langose II.

Potrebujeme: 500 g hladkej muky, 1 CL suseného drozdia, 1 CL cukru, cesnak,
vodu a tuk na vyprazenie.

Postup: z drozdia, vlazného mlieka a cukru si urobime kvéasok, nechame kysnut’
10-15 minat. Preosejeme muku, pridame, sol, kvasok, vodu a vypracujeme

riedke cesto. Nechame vykysnut’ na teplom mieste. Z cesta tvarujeme bochniky
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a rovnomerne vytahujeme. Vyprazame na tuku z obidvoch stran. Upecené

potrieme bravcovou mast'ou, v ktorej rozmieSame prelisovany cesnak.

Sedliacka cestovina
Cestovina sa v mojej povodnej rodine varila ¢asto. Bola takad doba, najmd ked’
varil dedko. Mama niektoré recepty od neho prebrala apotom trochu

vylepSovala — napriklad i tak, Ze cestoviny zapekala.

Potrebujeme: 400 g l'ubovolnej cestoviny, sol, 50 g oleja, 300 g vareného
misa, 40 g cibule, strithanku, 300 ml kyslej smotany, 2 vajcia a mleté Cierne
korenie.

Postup: cestovinu uvarime v osolenej vode, do ktorej sme pridali 1 PL oleja. Na
oleji spenime cibul'u, priddme pomlet¢ méso, sol’, uvarenu cestovinu a vsetko
zl'ahka premiesame. Dame do vymastenej a struhankou vysypanej zapekacej
misy. Zalejeme kyslou smotanou, v ktorej sme rozslahali vajcia. Dame zapiect
do teplovzdusnej rary pri teplote 170°C asi 20 minit. Podavame s uhorkovym

Salatom.

Domace cestoviny (fliacky, rezance)
Ak pouZijem slovné spojenie ,,domdce cestoviny“, tak potom sa mi urcite
vybavi kuchyria mojej mamy a dedka. Tento zvyk som prevzala aj do svojej

kuchyne. Rada venujem cas na ich pripravu.

Potrebujeme: 80-150 g hrubej muky, 1 vajce, sol’ a vodu.

Postup: preosejeme muku, vyklepneme do nej vajce, pridame trosku soli
a podl'a potreby vlaznu vodu. Vypracujeme hladké cesto. Cesto musi byt” vlacne,
aby sa dalo dobre vyvalkat. Cesto nechame chvil'u zaschniit’ a pokrajame ho na

fliacky alebo na SirSie rezance.
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Pizza po domacky
Dnes nie je niidza o pizzu, tak ako tomu bolo pred niekol’kymi rokmi. Si rozne
pizzerie, dokonca aj s dondskovou sluZbou. Ale zas takd doma pripravend pizza

tie7 nie je na zahodenie. Pre panov odporucam ochutit’ chilli.

Potrebujeme: 300 g polohrubej muky, 250 ml vlaznej vody, 20 g Cerstvého
drozdia, 5 PL oleja, 1 PL cukru, 1,5 CL soli, 3 PL keupu, 1 konzervu
sardelovych rezov, 150 g salamy, 3 ks paradajok a 150 g struhaného syra.

Postup: muku preosejeme do misy, pridame 4 PL oleja, sol’, kvasok (drozdie,
vlazné mlieko a cukor zmieSame a nechame kysnit' 10-15 mintt) a podla
potreby vodu. Vypracujeme tuhSie cesto, ktoré nechame 30 minat kysnut. Po
vykysnuti eSte raz premiesime a vlozime do okruhlej formy vylozenej papierom
na pecenie. Cesto vytlacime po obvode formy tak, aby vytvorilo zvySeny okraj.
Potom cesto natrieme olejom, kecupom a priddme d’alSie suroviny - Sardelové
rezy, na rezance nakrajani saldmu, nakrijané paradajky a vSetko posypeme
nastruhanym syrom. Suroviny mdzeme podla chuti aj obmenit. Pefieme vo

vyhriatej teplovzdusnej rare 30 mintt pri teplote 160°C.

FaloSna pizza
Ked’ je nieco faloSné nemusi 10 byt’ hned’ aj zlé. Takuto faloSnu pizzu robieva
Janka z Brezna. Je vel’mi chutnd a krdsne vonia. Recept sa U nds udomdcnil.

FaloSnu pizzu pripravujem najmdi vtedy, ked’ nam zostane starsie pecivo.

Potrebujeme: 5 starSich rozkov, 1 stredne velky paradajkovy pretlak, cibul'u,
100 ml oleja, 1 pohar leca, pripadne Cerstvi papriku, paradajky, 100 g salamy,
kusok klobasy, 3 vajcia, 100 ml mlieka, keCup, 150 g tvrdého syra a mleté Cierne
korenie.

Postup: rozky pokrajame na 1,5 cm kolieska a poukladdme na vymasteny plech.
Paradajkovy pretlak zmiesame s olejom a natrieme na rozky. Vajcia s mliekom

vysl'ahame, ochutime sol'ou, korenim a polejeme rozky. Na rozky poukladame
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salamu, kolieska klobasy a scedené leco. Syr najemno nastrthame a posypeme

nim povrch pizze. PeCieme vo vyhriatej rare 30 — 40 minut.

Zemlovka podPla Jarkinej babky
KaZda rodina pripravuje Zemlovku inak, ja som prevzala recept od Jarkinej

babky - je vynikajica.

Potrebujeme: 1 vianocku, 500 g tvarohu, 3 jablka, 4 vajcia, 250-300 ml mlieka,
3 PL praskového cukru, 2 balicky vanilinového cukru, citronova koru,
hrozienka, maslo a stradhanku.

Postup: vianocku pokrajame na platky a potom na kocky. Zalejeme ju horticim
mliekom, zakryjeme a nechame odstat. Zitky vysPahame s praskovym
a vanilinovym cukrom, zmieSame s vopred namocenymi hrozienkami
a postrihanou citronovou koérou. Zmes pridame k pokrédjanej vianocke a zl'ahka
premieSame. Z tvarohu, vanilinového cukru a postrithanych jabik pripravime
plnku. Formu na pecenie natrieme maslom, vysypeme strihankou. Dame do nej
polovicu zmesi, natrieme na fu plnku a zakryjeme druhou polovicou zmesi.
Navrch dame niekol’ko tenkych platkov masla a peka¢ dame do vyhriatej riry
asi na 45 minut. Potom z bielkov a 1 PL praSkového cukru urobime tuhy sneh,

natrieme ho na zeml'ovku a dopecieme.

Tvarohové SiSky
Sisky nerobim len na faSiangy. Ak uvarim vydatnejSiu polievku a kK nej §isky,
mdme rychly a chutny obed. Sisky si dobré aj na druhy deii, staci ich ohriat’

v mikrovinnej rire.

Potrebujeme: 500 g polohrubej muky, 6 vajec, 500 g tvarohu, 1 prasok do
peciva, 100 g praSkového cukru, 1 balicek vanilinového cukru na obalovanie

a olej na vyprazanie.
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Postup: polohrubt muku preosejeme, pridame tvaroh, vajcia a prasok do peciva.
Vypracujeme cesto tak, aby sa dalo dobre vyvalat na hrubku asi 2 cm
a vykrajujeme SiSky. Vyprazame v horticom oleji z obidvoch stran. Este teplé
pocukrujeme. Pred servirovanim moézeme dat’ na vrch Sisky lekvar alebo penu

Z bielkov a lekvaru.

Fanky
Fanky robim tak raz - dva razy do roka, okrem S$iSiek su nasim typickym

pohostenim vo faSiangovom obdobi.

Potrebujeme: 250 g polohrubej muky, 30 g tuku (Palmarin, Hera), 1 Zitok, sol,
20 g praskového cukru, 1/4 balicka kypriaceho prasku do pecéiva, 100 ml kyslej
smotany a 80 g masti na vyprazenie.

Postup: do preosiatej muky rozmieSame praSok do peciva, pokrajame tuk,
pridame sol’, cukor, 7itok, smotanu a vypracujeme husté cesto, len o trochu
redsSie ako na rezance. Cesto nechame asi 30 minut odpocivat. Potom
vyvalkdme asi na hribku 0,5 cm. Cesto pokrdjame na rovnaké Stvorce, ktoré
uhloprie¢ne v strede prerezeme. Jeden roh pretiahneme cez otvor a vypraZame

v hortcej masti. Nakoniec posypeme praSkovym cukrom.

Vianoc¢né opekance s makom

Opekance robim podl'a receptu mojej mamy. Upeliem ich 2-3 dni pred
Stedrym diiom. Tento deii sa prekonand asi kaidy, aj keby mak nemiloval.
Povera hovori: ,kolko maku, tol’ko §fastia...“ A kto by nechcel byt §tastny?

Privolajte si §t’astie aj vy.
Potrebujeme: 500 g polohrubej muky, 2 PL cukru, 2 PL oleja, 1 vajce,

20 g drozdia, 100 ml mlieka, 1 KL soli, mak na posypanie, 50 g hrozienok,

50 ml umu (rumu) a 1 PL medu.
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Postup: do preosiatej miky pridame cukor, olej, sol' a drozdie, ktoré sme si
rozdrobili vo vlaznom mlieku. Vypracujeme tuhé cesto. Cesto nedavame kysnut,
hned” snim pracujme. Na doske tvarujeme valceky, o hriabke cca 2 cm
a polozime ich na plech vylozeny féliou na pecenie. Pecieme pri teplote 170°C
asi 15-20 minut. Upecené opekance vlozime do misy, polejeme horiucim
mliekom - tol’ko, aby boli opekance rovnomerne poliate (ani mokré, ani suché).
Nechame ich 1/2 hodinu postat, zasypeme pomletym makom, ktory sme
zmiesali s vanilinovym cukrom, postrithanou citronovou korou a hrozienkami

vopred namoc¢enymi v ume (rume). Osladime medom.

RozZkové pirozky
Dalsi recept, kedy zufitkujem starSie pecivo, najmi roiky. Bola by $koda

nevyskuSat’ ho.

Potrebujeme: 4 rozky, 200 ml mlieka, Stipka soli, 350-400 g polohrubej muky.
Na sladko: lekvar, posypka - mlety mak, kakao a mleté orechy. Na slano:
tvaroh, bryndza a vySkvarena slanina.

Postup: rozky nakrajame na kolieska, zalejeme studenym mliekom, aby sa
dobre navlhc¢ili, ale neplavali. Nechame chvil'u postat, pridame muku, Stipku
soli a vypracujeme cesto. Cesto je hotové, vtedy ak ma hustej$iu konzistenciu
a nelepi sa. Vyvalkame ho a vykrajujeme z neho kolieska, ktoré plnime bud’
sladkou alebo slanou plnkou. Kolieska prelozime na polovicu a okraje zatla¢ime
opakom vidlicky. Pir6zky hadZzeme do slanej vriacej vody. Ked vyplavaji na
povrch, vyberieme ich do misy, ktort sme jemne vymastili maslom a posypeme
pripravenou posypkou. Strihanku opraZime na masle, trochu podlejeme horticou
vodou, zakryjeme a na miernom ohni nechame sparit’. Uvarené pirohy posypeme

posypkou, cukrom a polejeme roztopenym maslom.
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Kapustové lokSe
Kapustové lokSe, ako aj fliacky s kapustou, ma casto vV spomienkach vratia do
Cias dedkovej kuchyne. Mala som ich rada, dnes mi zostal uZ len recept a chut’

urobit’ si ich doma.

Potrebujeme: 600 g hlavkovej kapusty, 800 g zemiakov, 1 vajce, 120 g hrubej
muky, sol’, 80 g masti, 20 g praSkového cukru a 10 g krystalového cukru.

Postup: uvarené zemiaky pretlacime, priddme do nich vajce, sol' a muku.
Vypracujme tuhsie cesto. Pokrajame ho na rovnaké Casti a kazdi na pomucenej
doske vyvalkame do kruhu. Opecieme na troske oleja, takmer nasucho z oboch
stran. Upecené lokSe natrhame na kuasky, dame do sitka, prelejeme horticou
vodou a vlozime do udusenej kapusty. Vsetko spolu premiesame. Priprava
kapusty: kapustu nakrajame na jemné rezance, dame na mast, na kKtorej sme
upalili cukor na karamel a podusime. Trochu osolime a pred podavanim mézeme

lokSe posypat’ i cukrom, pripadne ich mézeme poliat’ vypraZenou slaninou.

Zemiakové fliacky s kapustou

Potrebujeme: 400 g hlavkovej kapusty, 40 g oleja, sol’, mleté Cierne korenie,
300 g fliackov, 40 g udenej slaniny, 2 vajcia a 100 ml mlieka.

Postup: ocistent hlavkova kapustu postrithame, dusime domékka, osolime,
okorenime. Fliacky uvarime vo vode, scedime, opldchneme a zmieSame
s dusenou kapustou. Polejeme vyskvarenou slaninou, premieSame a vlozime do
namastenej zapekacej misy. PeCieme vo vyhriatej rare. Nakoniec fliacky

polejeme vajcami, ktoré sme rozsl'ahali v mlieku a spolu eSte dopecieme.
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3.2 Misité jedla

Maiso - zatracované i chvalené, aj napriek Castej Kritike je stale oblibenou
potravinou. Ci chceme alebo nie, méso je prirodzenou su¢astou nasej vyzivy.
Nenahradite'né su hlavne bielkoviny, vitamin B, stopové prvky, najmi zelezo
a fosfor. Vyber misa je na kazdom z nas. Hovidzie, telacie, bravcové,
baranie, méaso z hydiny, ryby, divina, vnatornosti - podla chuti. Ak ma
relativne zdravy clovek roznoroddl stravu, vratane vyberu mésa a vSetko
konzumuje s mierou, nemoéze ni¢ pokazit'.

Pri Gprave mésa je dolezité, ze ak uz raz bolo zamrazené, rozmrazujeme ho
velmi pomaly, najlepSie prirodzene - pri izbovej teplote. Midso v ziadnom
pripade nenaméacame vo vode. Vitaminy a minerdlne latky, ktoré méiso obsahuje
by sa stratili, vylahovali by sa do vody. Pri zostavovani jedalneho listka

pocitame s tym, Ze jedna porcia mésa ma pred upravou vazit 150-300 g.

Spikovanie misa

Slaninou Spikujem najmé chudé a suché méso. Slanina doda dobru chut’ aj
masu, ktoré je chutovo menej vyrazné. Pokrajam ju na pasiky, dlhé asi 2 cm
a Siroké asi 0,5 cm a pomocou Spikovacej thly preSpikujem méso po okraji. Ked’
som ihlu nemala, pouzivala som $picaty n6z. Nozom som urobila do mésa otvor
a do otvoru som vsunula slaninu. So slaninou zvyknem vsunut aj kusok
cesnaku. Slaninu vkladam vzdy po dizke misového vldkna. Prespikované miso

necham niekol’ko hodin ulezat’ v chladnicke.

Marinovanie masa

Marinovanie zjemiuje chut’ misa a podstatne skracuje ¢as na jeho pripravu.
Marinddy sa pouzivaju na pripravu peceného misa, duseného misa a méisa na

kyslo, najmi na pripravu hovéddziny, baraniny, diviny, ale i na méso z hydiny.
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Varenie mésa

Aby bolo miso Stavnaté, a aby sa z neho zbyto¢ne nevylihovala $tava,
vkladdm ho vzdy do posolenej vriacej vody, ktori opit’ uvediem do varu
a potom varim uz len pomaly, pri miernej teplote. Dolezité je to najma vtedy, ak
chcem vyvar pouzit' na polievku. Miernym varom dosiahnem ¢iry vyvar. Vody
dam len tol’ko, aby bolo méso zakryté, stratu vyvarenim a odparenim nahradim
dolievanim vriacej vody. Aby malo méso lep$iu chut, dam spolu s masom varit’
kusok zeleniny a korenin. Vyvar z mésa potom pouzijem na pripravu polievky
alebo omacky. Uvarené midso krajam vzdy naprie¢ svalovych vlakien. Varené
udené mdso necham vychladnt’ vo vode, v ktorej sa varilo - midso nevyschne

a zostane Stavnaté.

Dusenie mésa

Dusenim najcastejsSie upravujem maso v celku, ale aj nakrajané. Dusim vzdy
v prikrytej nddobe. Miso pred dusenim najskor prudko opeciem na horicom
tuku, aby sa bielkoviny na jeho povrchu zrazili, tym zabranim vylihovaniu $tiav
pocas dusenia. Najskor méso dusim vo vlastnej Stave a potom ho podl'a potreby
podlievam horticou vodou. Méso solim pred Upravou. Posolené médso pusta
Stavu, ktord vnika do tuku a zmiernuje prudké opecenie. Masova $t'avu zahusti
aj vacsie mnozstvo posekanej cibule, ktora sa pri priprave mésa rozvari. AK
Stavu zahustujem mukou, dbdm na to, aby som zahust'ovala dobre odparent
Stavu. Vo vodnatej Stave by sa vytvorili hrudky. Muku rozhabarkujem

v studenej vode, vlejem do duseného mésa a kratko povarim.

Pecenie miisa

Maiso v celku dam piect’ tak, ze ho otocim mastnejSou stranou na pekac, aby
sa tuk lepSie roztopil. Pod mastnejSie médso nedavam pri peceni Ziadny tuk, iba
ho trochu podlejem horucou vodou. Aj pecené méso solim pred upravou. Hus,

kacku, morku solim zvnutra niekol’ko hodin pred pecenim. Minutky solim azZ po
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opeceni. Bravéové miso bude chrumkavejSie, ked ho asi 15 minut pred

dopecenim potriem pivom alebo slanou vodou.

Vyprazanie misa

Aby bolo méso chrumkavé a §tavnaté je dolezitd jeho priprava. Pokrajané
rezne najskor naklepem, osolim a necham chvil'u stat, aby sol’ vsiakla do masa.
Potom ho obal'ujem v hladkej muke, v rozs§l'ahanom vajicku, do ktorého som
pridala trochu mlieka, soli a nakoniec obalim v struhanke. Vyprazané pokrmy
obalujem vzdy pred tpravou, inak by navlhli a stratili krehkost. Méso vkladam
do dobre prehriateho tuku. Trojobal z rezilov sa po obrateni neprichyti na
panvicu anepotrhda sa, ked do roz§lahanych vajec zamiesam -1 CL
zemiakovej mucky. Ked' rezne vyberiem, chvilu po¢kam, kym sa tuk znovu
dobre prehreje, az potom vkladam d’alsie rezne. Nadoby, v ktorych vyprazam, Si
volim hlbsie, podl'a moznosti s akutermickym dnom. Rezne by mali byt’ pokryté
tukom asi 2 cm. Pocas vyprazania priebezne vyberam z tuku drobné kusky zo
strihanky, ktoré sa prepaluju a znehodnocuji tuk. Na vypraZanie pouzivam
tuky, ktoré zndsaju vyssi stupen zahriatia, aby sa neprepalovali. Ja vypraZam na

bravcovej masti.

3.2.1 Hovadzie méso

Vela receptov, najmi z mdsa, mam uz dlhu dobu. Dd sa povedat’, Ze od
samého zaliatku samostatného vedenia vo vlastnej kuchyni. Varim podl’a nich
Casto - nielen preto, Ze sui vynikajuce, ale hlavne preto, Ze ich miluje celd

rodina.
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Hovidzie na hubach

Potrebujeme: 500 g hovddzieho mésa zo stehna, pripadne z lopatky, 1 vacsiu
cibulu, 100 g Cerstvych hub, 1 PL masti, mletd ¢erventi papriku, mleté Cierne
korenie, sol’, 1 PL muky a 200 ml smotany.

Postup: hovddzie midso umyjeme, osusime a na horucej masti opecieme
z obidvoch strdn. Potom priddme pokrdjanu cibulu, ¢erveni papriku, umyté
pokrdjané huby a prikryté dusime. Obcas podlievame horucou vodou alebo
vyvarom. Pocas dusenia podla chuti osolime, priddme cierne korenie. Makké
méso vyberieme, $tavu zapraS§ime mukou, zalejeme kyslou smotanou. Miso
vratime spit’ a este trochu povarime. Hovidzie na hubach mézeme pripravit’ aj

bez smotany. Poddvame s jemnymi haluskami alebo knedl'ou.

Zemplinska pochut’ka v alobale
Jedného diia sme pomyselne varili s Adriankou z Humenného, na zdver

rozhovoru sem si zapisala tento recept. Naozaj pochut’ka, vyskusajte.

Potrebujeme: 600 g rostenky, 60 g tidenej slaniny, 100 g Sampinonov, mleté
¢ierne korenie, 800 g zemiakov, 30 g feferonov a 40 g oleja.

Postup: umyté méso osolime, okorenime, oblozime platkami udenej slaniny,
Sampinonmi a na kolieska pokrdjanymi zemiakmi. Navrch dame feferony,
polejeme olejom a zabalime do alobalu. Pe¢ieme asi 35 mintt v dobre vyhriatej

rure. Podavame so zeleninovym Salatom.

Hovidzie na sposob diviny
Fajnit divinu poddva na meniny anarodeniny moja priatel’ka Elka zo
Zvolena. Ked’ divinu nemdm, tak si trochu pomoéiem marinddou. Krdasne

vonia aj Chuti.
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Potrebujeme: 500 g hovidziecho mésa zo stehna, 2 mrkvy, 1 petrzlen, kiisok
zeleru, 1 cibul'u, 1 bobkovy list, 2-3 zrnieCka nového korenia, 12 zrniecok
¢ierneho korenia, podl'a chuti sol’, ocot, cukor, 1 CL horgice, 200 ml smotany
a 1 PL hladkej muky.

Postup: umyté miso namoc¢ime do studeného moridla a nechdme v chladnicke
stat’ cca 5 dni. Mdso musi byt v moridle namoc¢ené celé. Potom ho v tom istom
moridle varime alebo dusime. Midkké méso vyberieme, moridlo prepasirujeme,
pridame horcicu a kyslu smotanu, ktorti sme rozhabarkovali s hladkou mukou.
Maiso pokrajame, vlozime do omacky a este asi 5 minit povarime. Podavame
s knedl'ou.

Priprava marinady: do vody dame sol’, ocot, korenie, bobkovy list, cibulu,
oCistent zeleninu a varime az kym zelenina nie je mékka. Octu pridime len

tol'’ko, aby mala marinada prijemnu kyslu chut’.

Hovidzie zavitky

Potrebujeme: 4 vicsie hovidzie rezne zo stehna, sol’, horCicu, mleté Cierne
korenie, udené midso alebo parky, 1 varené vajce, 4 platky slaniny, 1 cibul'u,
1 vacsiu kysli uhorku, 1 PL masti a trochu hladkej miky na zahustenie.

Postup: hovidzie rezne umyjeme, osusime, naklepeme a z oboch stran osolime.
Potom ich trochu potrieme horcicou, posypeme korenim, rozloZime platok
udeného maésa alebo 1/2 parku, Stvrtku natvrdo uvareného vajicka, platok
slaniny, kusok cibule a ktsok kyslej uhorky. Najskor prilozime k sebe protil'ahlé
okraje a potom ich aj s napliiou sto¢ime, prichytime Sparadlom alebo kovovou
ihlou. Takto pripravené zvitky opeCieme na rozpalenej masti, pridame zvySok
posekanej cibul’ky, podlejeme horicou vodou a dusime. Po uduseni ich
vyberieme, $tavu zaprazime mukou, zavitky znovu uloZime do omécky a este
chvilu povarime. Poddvame s ryZou, tarhofiou, pripadne so Spenatom

a chlpatymi knedl'ami.
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Hoviadzie na vine

Potrebujeme: 500 g hovidzej roStenky, sol, mleté Cierne korenie, 1 cibul'u,
vyvar (méze byt aj bujon), 30 g suSenych hub, 2 PL paradajkového pretlaku,
1 strucik cesnaku, 10 g hladkej muky, 100 ml ¢erveného vina a 70 g tuku.

Postup: hovéddzie miso umyjeme, osuSime a pokrijame na rezne, ktoré
naklepeme a po okrajoch narezeme. Osolime, okorenime a na horicom tuku
z oboch stran prudko opecieme. Potom ich vyberieme a vo vypeku spenime
nadrobno nakrdjani cibul'u. Rezne vlozime spiat, priddme suSené huby,
paradajkovy pretlak, rozotreny strucik cesnaku, trochu podlejeme vyvarom.
Dusime pri miernej teplote a podla potreby podlievame. Mikké maiso
vyberieme, $tavu vydusime na tuk, zapraS§ime mukou a poprazime, podlejeme
vodou a edte chvilu povarime. Nakoniec pridame &ervené vino. Stavu
precedime cez sitko a vlozime do nej udusené rezne. Poddvame s knedl'ou alebo

ryZou.

Babickine hovidzie méso
Myslim, Ze toto mdso ocenite tiez. Obed z jedného plechu a robi sa sam. Ja Si
zvyknem medzitym pripravit’ cesto na kolac¢. A ked’ je mdso hotové - vyberiem

ho z riiry a Sup tam s kolacom.

Potrebujeme: 1 kg hovddziecho mésa (zadné), 2 PL struhanky, bravéovi mast’
na vymastenie pekaca, 150 g slaniny, 500 ml kyslej smotany, 500 g cibule, sol,
500 ml mésového vyvaru, 150 g tvrdého syra a mleté ¢ierne korenie.

Postup: méso nakrijame na rezne, naklepeme, osolime a okorenime. Pekac
potrieme mast'ou a vysypeme strihankou. Na dno pekaca poukladame platky
slaniny, na ne ddme na kolieska nakrijanu cibulu a maso. VSetko zalejeme
vyvarom a dame piect’ do riry. Pecieme pri teplote 180°C asi 1,5-2 hodiny. Pred
dopecenim méso polejeme Kyslou smotanou a posypeme postrihanym tvrdym

syrom. Zapecieme eSte 5-10 minat. Podavame s varenymi zemiakmi.
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Stredoslovensky gul’as s haluSkami

Potrebujeme: 750 g hoviddzicho misa bez kosti, 200 g cibule, 100 g tuku,
1/2 CL mletej Gervenej papriky, 1 CL soli, 10 g suSenych hab, 100 g udenej
klobasy a 100 g zelenej papriky.

Postup: umyté méso pokrajame na kocky. Nadrobno nakrajant cibul'u oprazime
na tuku, priddme miso, mlet ¢erventl papriku, premieSame a dusime vo vlastnej
Stave. Potom osolime a podl'a potreby podlievame horicou vodou. Ked’ je méso
takmer mékké priddme huby, na kolieska nakr4janti udenti klobésu, na rezance
pokrajani papriku a eSte dusime asponn 15 minut. Poddvame s jemnymi

haluskami.

Hovidzie zavitky s plnkou z bravéového mésa

Potrebujeme: 500 g hovidzieho misa zo stehna, 2 CL horéice, 100 g mletého
bravéového misa, 2 stredne velké cibule, 2 sladkokyslé uhorky, 70 g slaniny,
10 g hladkej muky, 70 g tuku, 1 PL paradajkového pretlaku, 100 ml smotany,
mleté Cierne korenie a sol’.

Postup: méso umyjeme, osusime a nakrajame na rezne. Rezne naklepeme,
osolime, okorenime a potrieme horcicou. Na kazdy rezen dadme vrstvu
pomletého brav€ového maisa, polozime tenké kolieska cibule, kusok uhorky
a prazok slaniny. Rezne stoCime, previazeme potravindrskou nitou, pripadne
spojime kovovymi ihlami a popraSime mukou. Zavitky opecieme zo vsetkych
stran na horticom tuku a potom podlejeme horticou vodou, pridime paradajkovy
pretlak a prikryté pomaly dusime. Mékké zavitky vyberieme, odstranime nite
alebo kovové ihly. Do stavy pridame trochu horcice rozslahanej v smotane
a nechame prejst varom. Zavitky nakrajame, polejeme Stavou a poddvame

S ryZou.
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Gul’as

Ked’ varim guldaS mdso kombinujem: napriklad po 250 g hovidzieho,
bravéového a baranieho mdsa. Gul’as mam vidy dobre zahusteny, lebo jednu
tretinu zemiakov dam dusit’ s méisom, v pripade potreby zahustim este hladkou

mukou.

Potrebujeme: 750 g mésa, 6 vacsich zemiakov, 1 PL masti, 400 g cibule, mleth
cervenu papriku, korenie, sol’, majoran, cerstva papriku, paradajky, pripadne
malé leco.

Postup: na masti oprazime pokrajant cibul'u, priddme mlet ¢ervent papriku, na
kocky pokrajané méso a 1/3 na kocky nakrajanych zemiakov. VSetko spolu
dusime. Pocas dusenia podlievame horticou vodou. Ked’ je miso takmer mékkeé
pridame zvy$né zemiaky, leo a podla potreby dolejeme vodou. Varime az kym
nie su zemiaky uvarené. Na koniec pridame cesnak a majoran. Podavame

s pec¢ivom, pripadne cestovinou.

Svie€kovica na goralsky sposob

Potrebujeme: 750 g hovidzej svieckovice, 70 g tuku, 100 g udenej slaniny,
1 cibul'y, sol’, mleté Cierne korenie, mletu Cervenu papriku, 250 g leca, pripadne
Cerstvej zeleniny, 250 ml kyslej smotany, 250 g polohrubej muky a 1 vajce.

Postup: méso pokrdjame na malé rezance. Na tuku opraZime cibulku, priddme
miso a zo vsetkych stran opecieme, osolime, okorenime, opaprikujeme, priddme
leco a eSte chvilu podusime. Ked’ je mdso mékké priddme smotanu. Z muky
a vajca urobime cesto a do vriacej vody hadZeme halusky. Uvarené haluSky

precedime, premieSame s mdsom a podavame.

122



3.2.2 Tel’acie miiso

Tel'acie mdso ma vel'mi jemnu, aj ked’ menej vyrazna chut’. Je to méiso chudé
a lahko stravitelné, preto byva cCasto sucastou detskej a diétnej stravy.

Vychutnajte si tel'acie midso podl'a mojich receptov.

TePacie rezne s hubami a so syrom

Potrebujeme: 4 rezne zo stehna, 1 PL hladkej muky, 200 g masla, 1 menSiu
cibul’u, 200 g ¢erstvych hub, 50 g syra (eidam), sol’ a citrénovu §tavu.

Postup: rezne naklepeme, osolime, popraS§ime mukou a z jednej strany
opecieme na polovi¢nej davke masla. Upecenou stranou ukladame do zapekacej
misy. Vo vypeku udusime nadrobno nakrijanti cibulu a pokrajané¢ huby. Na
kazdy rezen dame udusené huby, tenky plat syra a pokvapkame citronovou
Stavou. Nakoniec rezne oblozime kliskami masla a zapecieme, az kym sa syr

neroztopi. Podavame s ryZou a zeleninovym Salatom.

Maslovy rezen z telacieho méisa

Potrebujeme: 500 g telacieho mésa zo stehna, 1 Zitok, 1 PL roztopeného masla,
1 PL mlieka, sol’, 20 g hladkej muky a 50 g tuku.

Postup: zitok roziPahame s roztopenym maslom a mliekom, priddme zomleté
maso, sol’ a hladka muku. VSetko spolu zmieSame a nechdme v chlade hodinu
postat. Potom z masy formujeme mokrou rukou ovalne karbonatky, Kktoré
Z obidvoch stran opefieme na horGcom tuku. Vypek zapraSime mukou,
uprazime, podla potreby podlejme vodou a povarime na hladkd omécku.

Podavame so zemiakovou kaSou a zeleninovym Saldtom.
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Telacie méaso na hubach

Potrebujeme: 500 g vykosteného telacieho pliecka, 80 g tuku, 50 g Cerstvych
hub (5 g susenych), 50 g cibule, rascu, sol’, vodu alebo vyvar.

Postup: ocistené, umyté a osusené tel'acie pliecko pokrajame na vicsie kocky.
Na rozpalenom tuku spenime cibul'u, priddme nakrajané méiso, rascu a spolu
podusime vo vlastnej §tave. Osolime, podlejeme horucou vodou alebo vyvarom
a za obcasného podlievania dusime. Medzitym si na oleji oprazime cibul'u,
priddme nakrajané huby a podusime. Ked' je miso mékke, tak ho vyberieme,
Stavu zahustime svetlou zaprazkou, dobre rozmieSame a podl'a potreby pridame
vodu alebo vyvar. Varime asi 15 mintit. Uvareni omécku prepasirujeme. Do
hotovej omacky vlozime udusené miso a hriby, vSetko este kratko povarime.
Podavame so zemiakmi posypanymi posekanou zelenou petrzlenovou viiatou

a zeleninovym Saldtom.

Telacie steaky s ¢ucoriedkovou omackou

Potrebujeme: 4 telacie steaky, 7-10 PL cerstvych c¢ucoriedok, pripadne
cucoriedkového kompoétu, 4 PL smotany, sol’, mleté Cierne korenie a 3 PL tuku.

Postup: méiso umyjeme, okorenime a na rozohriatom oleji opecieme z obidvoch
stran. Podlejeme horticou vodou alebo bujonom a nechame kratko podusit, kym
nezmékne. Mékké miso vyberieme, do omacky dame cucoriedky, pripadne
precedeny cucoriedkovy kompdt, smotanu a nechdme prevriet’ 2-3 minaty. Méso

polejeme ¢ucoriedkovou omackou a podavame s ryzou.

Tel’acie medailoniky s hlivou

Potrebujeme: 500 g tel'acicho mésa zo stehna, 80 g masla, 200 g hlivy, hladka

muku a mleté ¢ierne korenie.
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Postup: z misa nakrijame malé medailoniky, naklepeme a osolime.
Medailoniky obalime z oboch stran v hladkej muke, doruzova opecieme na
rozpalenom tuku améso vyberieme. Do tuku pridime maslo, na platky
nakrajané hlivy a uprazime. Podlejeme horticou vodou alebo vyvarom, miso

vratime spit’ a spolu podusime, az kym nie je vSetko mikké. Podavame s ryzou.

Oravské telacie rebierko

Potrebujeme: 600 g tel'acich rebierok, sol’, ¢ierne korenie, 20 g masla, 4 vajcia
150 g Cerstvych hub, zelent petrzlenova viat’, kapiu a olej.

Postup: tel'acie rebierka oplachneme, osusime a zlahka naklepeme. Osolime,
okorenime a opecieme na oleji z obidvoch stran. Miakké méso vyberieme, vypek
posypeme hladkou mukou, zalejeme vyvarom alebo bujonom, dobre povarime,
rozmixujeme a na zaver zjemnime maslom. Na kazdu porciu pripravime omeletu
z jedného vajca, na hotovi omeletu dame upecené rebierko, oblozime dusenymi
hubami. Omeletu prelozime a posypeme posekanou petrzlenovou viatou.

Podavame s varenymi zemiakmi a zeleninovym Saladtom.

3.2.3 BravEéové miéso

Kombinované vyprazané bravéové rezne

Potrebujeme: 500 g z bravcového mésa zo stehna, sol’, 2 PL kyslej smotany,
struhanku a 150 g tuku na vyprazenie. Cesti¢ko: 3 vajcia a 10 g hladkej muky.

Postup: méso umyjeme, narezeme na rezne, naklepeme, osolime a nechame stat’
1 hodinu. Pred vyprazenim kazdy rezenn potrieme smotanou a zl'ahka obalime
v strithanke. Strdhanku nevtla€ame do maésa, ale naopak zvy$nu strahanku jemne
strasieme. Potom rezne pomocou lyzicky natrieme cestickom a vyprdzame

v horticom tuku.
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Cesti¢ko: z bielkov uslahame sneh, pridime po jednom zitku a §Fahame.

Nakoniec zl'ahka zas'ahame muku.

Vel’kono¢éna miasova baba

Tento recept je typicky pre Vychodné Slovensko, ved’ ho aj mdm od Katky

z Michaloviec.

Potrebujeme: 4 rozky, 4 vajcia, 500 g udeného maisa, mleté Cierne korenie, sol’,
petrzlenovau viat alebo pazitku, 50 g suSenych hub, 20 g masti a vyvar
Z Gdeného misa.

Postup: rozky pokrajame na kolieska a zalejeme vyvarom z udeného mésa,
priddme mleté cierne korenie, posekanu petrzlenovii vnat alebo pazitku
a nadrobno nakrajané udené miso. Zmes osolime, premieSame a priddme
uvarené huby. Peka¢ vymastime, vysypeme strihankou a uloZime nan
pripravenu mdsovi zmes. Do druhého dna nechame na chladom mieste. Na

druhy den misovt babu upecieme vo vyhriatej rure.

Gemerské banicke gul’ky I.
Pévodné recepty mam od Vierky z RoZiiavy, niekol’ko krat boli vylepSované

a toto je vysledok. Vyskusajte!

Potrebujeme: 2 kg zemiakov, hrst’ hladkej muky, 2 vajcia, 1 kg udeného maésa,
3-4 struciky cesnaku, 2 vicsie cibule, 2 PL brav€ovej masti, sol’, ¢ierne korenie
a majoran.

Postup: zemiaky postrthame na hrubSom struhadle, zbavime ich prebytoc¢nej
vody a zmieSame s ostatnymi surovinami. Vyformujeme primerane vel'ké gulky
(tak do dlane). Cesto musi byt o nieco tuhSie, ako na halusky. Obalime ich
v hladkej muke a dame varit do vriacej osolenej vody. Ked’ vypldvaju na
povrch, nechdme ich varit’ asi 5-8 mintt. Podavame s cibul’kou oprazenou na

masti a so Salatom z Cervenej kapusty.
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Gemerské banicke gul’ky II.

Potrebujeme: 2 kg zemiakov, 250 g hladkej muky, 300 g vareného bravcového
pliecka, 200 g mletych Skvarkov, 3-4 striciky cesnaku, sol, ¢ervenu sladku
papriku, mleté Cierne korenie, ocot, cibul'u a ole;j.

Postup: 1/3 zemiakov uvarime v Supke a nechame vychladnat’. Zvysné ocistime
a nastrthame ako na halusky. Vytla¢ime vodu, pripadne nechdme odkvapkat’ na
hustom sitku. Vychladnuté zemiaky uvarené¢ v Supke oCistime a prelisujeme.
Obe zemiakové masy zmieSame do jednej, ochutime korenim a solou. Z mletého
masa, oSkvarkov a cesnaku pripravime mésovu zmes, ktoru dochutime paprikou,
korenim a solou. Ak je zmes suchd, priddme par kvapiek oleja. Vytvarujeme
gul’ky, ktoré obalime v zemiakovom ceste a vyvalame v muke. Varime 15-20
minut v osolenej vode, ktort sme zahustili hladkou mtkou. Z vody, v ktorej sa
varili gul’ky, pripravime kysel’ (mlie¢na polievka). Vodu precedime do druhého
hrnca, pridame mlieko, ak treba zahustime (zatrepkou z mlieka a muky)
a povarime. Dochutime sol'ou aoctom. Hotové gulky poddvame poliate

kysel'om alebo cibul’kou oprazenou do zlatista.

Misové placky

Potrebujeme: 1 kg bravéového pliecka, 5 vajec, 1 vacsi pohar leca, pripadne
Gerstvii zeleninu, 150 ml oleja, 1 CL soli, 6 CL zemiakovej miicky a mleté Gierne
korenie.

Postup: miso pokrdjame na malé kocky a ddme do hlbSej misky, osolime,
okorenime, posypeme sol'ou, priddme leco a dobre premieSame. Vajcia dokladne
roz§lahame so zemiakovou muckou, vylejme na méso a odloZzime aspoil na
12 hodin do chladni¢ky. Z odleZzanej masy postupne tvarujeme placky a vo
vacSom mnozstve tuku ich pomaly z obidvoch stran oprazime. Podavame So

zemiakovou kaSou alebo varenymi zemiakmi.
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Tajomstvo Jankinej kuchyne
Obed, ¢& vecera z jednej zapekacej misy. Recept mam od Janky 7 Banskej

Bystrice.

Potrebujeme: 250 g zemiakov, 250 g ryze, 250 g mletého bravcového masa,
250 g kyslej kapusty, korenie, sol’ podl'a chuti, 250 ml kyslej smotany, 2 vajcia
a 100 g syra na struhanie.

Postup: zemiaky mierne povarime, ryZu udusime. Na peka¢ postupne ukladame
zemiaky, mleté méso, ktoré¢ sme ochutili sol'ou a korenim, ryzu a kyslu kapustu,
opakujeme az po okraj pekaca. Vsetko zalejeme smotanou s vy§l'ahanym vajcom

a syrom. Pecieme v teplovzdusne;j rare pri teplote 170-190°C asi 35-40 minut.

Miisové knedli¢ky v citronovej omacke

Potrebujeme: 500 g mletého bravéového mésa, 2 vajcia, 2 cibule, 1 PL hor¢ice,
2 citrény, olej na vypraZenie, 1 PL nasekanej petrzlenovej viiate, 1 CL mletej
cervenej papriky, mleté ¢ierne korenie a sol’.

Postup: mleté miso, vajcia, horCicu, nadrobno nakrajant cibul’ku, sol’, mleté
¢ierne korenie a nakrajani petrzlenovu viat spolu zmieSame. Navlhéenymi
rukami tvarujeme z masovej hmoty knedlicky, ktoré vysmazime na oleji. Hotové
knedlicky vyberieme a do vypeku dame oprazit’ na kolieska nakrajanu cibul'u.
Po chvili priddme koru z dobre umytého citréna a tiez pokrajant a kostok
zbavenu duzinu. Ochutime Stavou z druhého citrona a premieSame. Misové
knedli¢ky podadvame poliate citrbnovou oméackou. Vhodnou prilohou st opekané

zemiaky.

Sekana s paradajkovou omackou

Potrebujeme: 2 starSie zemle alebo rozky, 800 g mletého bravéového mésa,

1 cibulu, 2 PL oleja, 2 vajcia, 1 CL hor¢ice, sol, mleté &ierne korenie, 1 por,
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1 PL masla, 4 PL kyslej smotany, mlety muskatovy orieSok, 300 g platkov
slaniny a 3-4 natvrdo uvarené vajcia. Paradajkova omac¢ka: 1 strucik cesnaku,
1 PL olivového oleja, 500 g nakrajanych paradajok a podla chuti krysStalovy
cukor.

Postup: Zemle namocime vo vlaznej vode. Cibul'u a cesnak oSupeme, nakrajame
nadrobno, spenime na rozpalenom oleji a odstavime. V mise dobre premieSame
mleté médso, opecent cibulu s cesnakom, vyzmykané zemle, vajcia a horcicu.
Podla chuti osolime a okorenime. Pér pozdizne prekrojime, umyjeme
a vonkajsie listy kratko povarime vo vriacej vode. Zlejeme a nechdme dokladne
odkvapkat. Zvysny pér nakrajame na kolieska, prudko opecieme na
rozpustenom masle a odstavime. Nechame vychladnit' a zmieSame s kyslou
smotanou, dochutime sol'ou, korenim a muskatovym orieSkom. Na pracovnu
dosku rozlozime polovicu platkov slaniny tak, aby sa vzajomne prekryvali,
potrieme ich polovicou smotanovo-poérovej zmesi, poukladame vajcia uvarené
natvrdo, zakryjeme zvySkom zmesi a nakoniec zabalime do slaniny, aby vznikla
rolka. Zvy$nu slaninu spolu s povarenymi listami poru striedavo poukladime na
pracovnu dosku a na vrch nanesieme 1/3 mésovej zmesi, roztrieme a do stredu
vloZime pripravent rolku zo slaniny a vajec, na vrch nanesieme zvySné mleté
maso a vyformujeme do bochnika. Slaninu a por prelozime odspodu cez vrch
bochnika a prelozime na plech vylozeny papierom na pecenie. Pecieme vo
vyhriatej rare pri teplote 200°C asi 60-70 minut.

Paradajkova omacka: cesnak oSupeme, najemno nasekdme a opecieme na
oleji. Priddme pokrdjané paradajky, povarime 5-8 minut, priddme cukor, sol,
mleté Cierne korenie a nakoniec rozmixujeme. Upecentl sekanli nakrdjame na

platky. Podavame poukladanti v omacke so zemiakovou kasou.

Lacna svieckova

Potrebujeme: 4 naklepané rezne z bravcového pliecka, cibul'u, olej, kusok
masla, horCicu, 6 ks stredne velkej mrkvy, 100 ml smotany, hladki muku na

zahustenie, bujon alebo biele vino, sol’ a korenie.
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Postup: naklepané rezne osolime a okorenime z obidvoch stran. Z jednej strany
potrieme horCicou a z druhej mukou. Vo vicSej panvici spenime na oleji
nakrajana cibulu. Priddme méiso a prudko opefieme z oboch stran. Zalejeme
bujonom alebo 150 ml vina a dusime. Po 15 minutach priddme jednu vacsiu
nadrobno nastrthantt mrkvu a dusime domékka. Ked’ sa voda odpari, zakazdym
podlejeme horticou vodou. Nakoniec zahustime mukou, asi 2 PL rozmieSame
v 100 ml vody a priddme 100 ml smotany. Dochutime solou, korenim. Ostatnu
mrkvu pokrajame na kocky, poprazime na masle, zalejeme vodou, osolime
a varime domidkka. Podavame k misu spolu s knedlou alebo varenymi

zemiakmi.

Karé na zemiakoch

Potrebujeme: 800 g bravcového karé, 1,5 kg zemiakov, 50 g udeného syra, sol,
mleté Cierne korenie, 2 vel'ké cibule, 200 ml sladkej smotany a olej.

Postup: karé pokrajame na rezne, naklepeme, osolime, okorenime. Zemiaky
a cibul'u ocistime a nakrajame na kolieska. Polovicu zemiakov rozlozime na
vymasteny plech, posypeme cibulou. Na panvici zohrejeme olej, kazdy rezen
oprazime z obidvoch stran a ulozime na zemiaky. Rezne posypeme strithanym
syrom a prikryjeme druhou castou zemiakov. Smotanu zmieSame so Stavou
z vypeku a polejeme vrchnu Cast’ zemiakov. Pekd¢ zakryjeme alobalom a dame

do vyhriatej rary. Pe¢ieme asi 1 hodinu, pred dokonéenim mézeme odkryt'.

Bacik so zihl’'avovou plnkou
MoZno si poviete, Ze toto teda nemusite. Pravda je ale takd, Ze takto pripraveny
bocik je vel’'mi chutny. Recept mam od pani Helenky zo Zvolena.

Potrebujeme: 1 kg bdcika bez kosti, 3 zemle, 100 g anglickej slaniny, 2 vajcia,
zvizok zihlavy, sol, mleté Gierne korenie, muskatovy oriesok, % CL tymianu,

rascu a 100 ml mlieka.
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Postup: zihl'avu umyjeme, sparime vriacou vodou anechame odkvapkat.
Slaninu nakrajame na malé kocky a oprazime na panvici. Do misy dame na
kocky nakrajané zemle, pridame slaninu, najemno nasekanu zihlavu, vajicka
roz§lahané v mlieku, osolime, okorenime a priddme Stipku muskatového
orieska. VSetko dobre premieSame a nechdme aspont 5 minat postat. Do mésa
narezeme kapsu a zvonka i zvnutra osolime. Naplnime plnkou a otvor zaSijeme
alebo spojime ihlami. B6c¢ik dame do pekéaca, posypeme rascou, tymianom,
podlejeme apomaly pecieme. Podla potreby podlievame horicou vodou.

Podavame s varenymi zemiakmi a zeleninovym Saladtom.

Gazdovska kapsa
Aj gazdovsku kapsu robim podla Janky z Banskej Bystrice. Jednoducha

a dobra.

Potrebujeme: 500 g bravfového stehna, 60 g masti, 60 g cibule, mleté Cierne
korenie, sol’, 50 g Sampinonov, 2 feferonky, 250 g leca (pripadne pouzijeme
cerstvl papriku, paradajky a cibul’u), 50 g kecupu a zemiakové placky.

Postup: umyté, osuSen¢ bravfové stehno pokrdjame na rezance. Na masti
Spenime pokrajanu cibul'u, pridime pokrijané maiso, opefieme, okorenime
a osolime. Pridame ocistené a pokrajané Sampindny, posekané feferonky, leco
a nakoniec dochutime keCupom. Na tanier polozime jednu zemiakovl placku, na
flu polozime pikantni mdsovi zmes. Placku na polovicu prehneme a podavame

so zeleninou.

Gazdovské cestoviny s udenym misom

Tento recept by som spokojne mohla nazvat’ aj dedkove cestoviny s udenym

mdsom. V zime sme ich mdavali ¢asto k obedu.

Potrebujeme: 500 g tdeného bravcového kolena, 300 g cestovin, sol’, mleté

¢ierne korenie, 20 g oleja, 250 ml kyslej smotany a 1 vajce.
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Postup: médso z uvareného kolena oberieme a pomelieme. V osolenej vode
uvarime cestoviny, scedime a priddme k pomletému masu, okorenime a zmes
dobre premiesame. Kladieme do vymastenej a mikou vysypanej zapekacej misy.
Zalejeme smotanou, v ktorej sme rozsl'ahali vajcia a Vv stredne vyhriatej rure

zapecieme. Poddvame so zeleninovym Saldtom.

Plnené bravcéové méiso

Potrebujeme: 300 g bravcového vykosteného karé, mleté Cierne korenie a sol’.
Plnka: 150 g cibule, 100 g farebnych paprik, 250 ml vyvaru z bujonovej kocky,
2 vajcia, 60 g mékkej salamy, hladki muku a olej.

Postup: brav€ové miso umyjeme, osuSime, nakrdjame na rezne, ktoré
rozklepeme, osolime a okorenime z obidvoch stran. O¢istenu cibul'u nakrajame
na kocky a uprazime na oleji, pridame pokrajané farebné papriky a spolu
podusime. Osolime, okorenime, priddme rozslahané vajcia a urobime husta
prazenicu. Nechame mierne vychladnit. Na rezne polozime platky mékkej
salamy, na to rozotrieme plnku. Mdso preloZime a konce spojime ihlami.
Naplnené¢ médso prudko opecCieme z obidvoch stran. Podlejeme horticim
vyvarom, prikryjeme a dusime do mikka. Méso pocas dusenia podl'a potreby
podlievame hortcim vyvarom. Po uduseni méso vyberieme, stavu zahustime
hladkou mukou a kratko povarime. Méiso nakrdjame, poddvame so zemiakovou

kaSou a zeleninovym Salatom.

Bravcové rezne obalené v syre

Potrebujeme: 600 g bravéového mdisa, 2 straciky cesnaku, sol’, 30 g hladkej
muky, mleta ¢ervenu papriku, 1 celé¢ vajce, muskatovy orech, 30 g tvrdého
postruhaného syra a 60 g oleja.

Postup: mdso umyjeme, nakrajame na rezne, naklepeme, potrieme cesnakom

rozotrenym so solou a mukou, ktort sme zmieSali s ¢ervenou paprikou. Vajce
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dobre rozslahame a priddme k nemu postruhany muskatovy orech. Rezne
namoc¢ime vo vajci, potom ich ddme do muky, do ktorej sme pridali mleta
Cerveni papriku a postrahany tvrdy syr. Rezne oprazime z obidvoch stran
v horticom oleji @ davame pozor, aby syr pri prazeni nezhnedol. Podavame so

zemiakmi a zeleninovym Salatom.

Kolozvarska kapusta

Potrebujeme: 750 g mletého bravéového mésa, 250 g ryze (pripadne 3 vrecka
na varenie), 1,5 kg kvasenej kapusty, 250 g dobrej klobasy, 30 g oravskej
slaniny, 2 cibule, 3 stri¢iky cesnaku, 3 pohariky kyslej smotany (4 250 ml),
mletu sladka papriku a sol’.

Postup: cibul'u nakrajame nadrobno, uprazime, priddme sladka mlett papriku,
miso, rozotreny cesnak a podusime vo vlastnej Stave. Ryzu a klobasku uvarime.
Klobasu nakrajame na kolieska a slaninu na tenké platky. Zapekaciu misu dobre
vymastime, zasypeme strihankou a ukladdme vrstvy: kapusta, klobdsa so
slaninou, smotana, ryza, miso aopakujeme, az kym nespotrebujeme vsetky
suroviny. Poslednd vrstva je kapusta, ktort zalejeme smotanou. Pefieme pri

teplote 180°C asi 45 minnt.

Liptovska Specialita alebo dva v jednom
Tento zaujimavy recept mam od Tanicky 7 Liptovského Mikuldsa. Ked’ doma
pripravim liptovsku Specialitu, vidy iiou zabodujem. Recept, ktory sa zide

najmd v ¢ase Vianoc a Silvestra.

Potrebujeme: vodu z kyslej kapusty podl'a potreby a chuti rozriedent s vodou,
1 kg kyslej kapusty, 1 kg bravcovej krkovicky, 2 udené klobésy, 5 zrniecok
¢ierneho korenia, 2 bobkové listy, zemiaky, 2 KL cervenej mletej papriky,

1 vacsiu cibulu a za hrst’ suSenych hub. Babka: zemiaky - kolko stravnikov
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tol’ko stredne vel'kych zemiakov, polohruba muka, prasok do peciva, 2 struciky
cesnaku, 2 PL oleja, 1 vajce, sol’ a mleté Cierne korenie.

Rezance: polohruba muka, 2 zemiaky, voda a sol’.

Postup: do hrnca dame varit' kapustovi vodu s masom. Ked’ zovrie, znizime
teplotu, pridame 1 cibul'u, korenie, sol’, bobkovy list a susené huby, ktoré sme
predtym asponi 2 hodinu namocili v mlieku. Nechdme pomaly varit. Asi po
72 hodine priddme za hrst’ kapusty a klobasu. Asi ' hodinu pred dovarenim
mdsa vlozime do polievky babky, ktoré¢ pocCas varenia vystipia na povrch,
varime ich asi 20 mintt. Miso, klobasu, kapustu (ktora pouzijeme ako prilohu)
a babky vyberieme z polievky na osobitni misu.

Babky: zemiaky ocistime, postrthame na hrubSom strtthadle, priddme olej,
1 KL prasku do peciva, cesnak, sol’, trochu mletého ¢ierneho korenia a 1 vajce.
ZmieSame a pridame tol'’ko polohrubej muky, aby sa dali vytvarovat’ babky, pre
kazdého stravnika uvarime jednu.

Rezance: na podlozku nasypeme muku, do ktorej postrthame na jemnom
strihadle uvarené zemiaky, priddme sol, vymiesime tuhSie cesto, ktoré
valcekom vyvéalame. Pokridjame na Siroké rezance, dame varit do posolenej
vody. Zlejeme a prelejeme studenou vodou. Polievku podavame s rezancami

a babky s klobasou, mdsom a kapustou.

Bravcové pecené
Jednoduchy recept - takto ho peliem odddivna. Bravéové miso mdm
chrumkavé, lebo ho vidy asi 15 minut pred dopecenim potriem pivom alebo

slanou vodou. Vyskusajte!

Potrebujeme: 500-600 g krkovicky, 1/2 PL masti, 2 straciky cesnaku, 1 cibul'u,
sol’ a rascu.

Postup: miso umyjeme, osusime a na rozpalenej masti zo vSetkych stran
opecieme. Potom ho osolime, posypeme rascou, potrieme rozotrenym cesnakom,
pridame cibul'u, podlejeme hortcou vodou a dame do rury zapiect. Pocas

pecenia podlievame horticou vodou, aby bolo $tavnaté. Zo zaciatku méso
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pecieme prikryté, ku koncu ho odkryjeme, aby zruzovelo. Podavame so
zemiakmi, pripadne S ryzou a r6znou dusenou zeleninou. Nie vel'mi zdrava, ale

zato chutnd, je kombinécia s kapustou a knedl’'ou.

Sedliacka pochut’ka v alobale
Tak toto je pochar’ka, zvlast, ked’ ju pripravime na zdhradnom qrile.

Rozvoniava Siroko-d’aleko.

Potrebujeme: 400 g bravového maésa, sol’, mleté Cierne korenie, mlett ¢erventi
papriku, 200 g cibule, 100 g tdenej slaniny, 200 g klobasy a 60 g oleja.

Postup: bravéové midso umyjeme a nakrajame na mensie platky, okorenime,
posypeme paprikou. Ogistenti cibulu pokrajame na kolieska. Udend slaninu
pokrajame na malé kusky a klobasu na kolieska. Na ihlu striedavo napichujeme
méso, klobasu, cibulu a slaninu. Takto pripravené midso polozime na alobal
a pokvapkame olejom. Dobre uzavrieme a dame piect’ na 45 minut do vyhriatej
rary. Podavame s varenymi zemiakmi poliatymi §tavou z vypeku a na zahrade aj

S pecivom.

Jogurtové rezne

Vyborné rezne, bola by Skoda nevyskusat’ ich.

Potrebujeme: 4 bravcové rezne, biely smotanovy jogurt alebo kyslu smotanu,
1 CL zazvoru, 1 CL hor¢ice, sol, &ierne korenie, cibulu a 1 CL mletej Gervenej
papriky.

Postup: rezne naklepeme a potrieme z obidvoch stran pastou, ktora si
pripravime zo zazvoru, soli, korenia, mletej papriky, horcice a nadrobno
nakrajanej cibule. Rezne potom ukladéme do nadoby s pokrievkou. Rezen
potrieme jogurtom alebo kyslou smotanou. Takto ulozime vsSetky rezne,
posledny potrieme jogurtom. Prikryjeme a dame na 12-24 hodin do chladnicky.
Rezne opekame z oboch stran na oleji. Podavame s ryzou alebo so zemiakmi.

Rezne chutia ako jarmo¢na ciganska pecienka.
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Plnena paprika

Plnend paprika je U nds v Kurze, najmd v sezone, ale zvyknem ju robit’ aj zo
zamrazenej papriky. Recept som prevzala od manZelovej mamy, ktord
spominala nasledovnu prihodu. Bolo to davno, vtedy mal moj budici manZel
prist’ zo zdkladnej vojenskej sluiby na dovolenku. Ked’Ze mal plnenu papriku
nesmierne rdad, mama mu chcela urobit’ radost’ a navarila za 10 | hrniec. No
skor ako stihol zazvonit’, dostali necakanu navstevu. Plnend paprika prisla
vhod a pribuzni boli milo prekvapeni ako ich na nec¢akanej navsteve pohostili.

No vojakovi nezostalo skoro nié.

Potrebujeme: 4 papriky, 500 g bravéového mésa z pliecka, 2-4 straciky
cesnaku, 1 vac¢siu cibul'u, 120 g ryze, 1 vajce, 1-2 ks nového korenia, 1 bobkovy
list, 1 paradajkovy pretlak, 100 g krystalového cukru, % CL mletého korenia,
olej a muku na pripravu zaprazky.

Postup: ryzu si uvarime a nechame vychladnit. Méso pomelieme s cibul’ou,
pridame prelisovany cesnak, osolime, okorenime, priddme vajce a vychladnuta
ryzu. VSetko spolu dobre vymieSame. Medzitym si urobime hustej$iu zéprazku,
zalejeme studenou vodou, priddme nové korenie, bobkovy list, paradajkovy
pretlak a nechdme zovriet. Omacku varime asi 10 minat. Papriky naplnime
mésovou zmesou a vloZime do omacky. Ak ndm maéso zostalo, urobime gulky,
ktoré vlozime do omacky asi 15 minat potom, ¢o sme vlozili papriky a varime
asi 10 minut, kym papriky a gulky nevyplavaju na povrch. Nakoniec omacku

osladime. Poddvame so zemiakovou kasou, pripadne s knedl'ou.

Bravcovy perkelt

Potrebujeme: 400-500 g bravéového misa, 1/2 cibule, 1/2 CL mletej ¢ervenej
papriky, 2 PL hladkej muky, 20 g masti, podla chuti sol’ a mleté ¢ierne korenie.
Postup: miso umyjeme a nakrdjame na kocky. Na rozpalenej masti uprazime

cibul'u, priddme cervent mlett papriku, mleté Cierne korenie a méso. Najskor
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nechame podusit’ vo vlastnej Stave, neskdr osolime a podlievame horiucou
vodou. Dusime domékka. Na zaver priddme vodu a zahustime mukou.
Dochutime solou. Podavame s jemnymi haluSkami, pripadne s ryzou a Saldtom

Z Cerstvej zeleniny.

Bravcové rezne v zemiakovom cesti¢cku

Potrebujeme: 400-500 g brav¢ového misa zo stehna, 1/4 KL soli, 2-4 straciky
cesnaku a 40 g oleja.

Postup: médso umyjeme, pokrdjame na tenké rezne, naklepeme, osolime
a odlozime do chladu. Medzitym si pripravime zemiakové cesto. Potom rezne
potrieme rozotrenym cesnakom a na horicom oleji z oboch stran prudko
opecieme, z kazdej strany asi 4 mintty. Na horuci olej ddme za lyZicu
zemiakového cesta, roztrieme na tenko a polozime nan opeceny rezeii. Na vrch
rezia dame opit za lyZicu cesta a rozotrieme po celom rezni. Po upeceni
spodnej strany rezei obratime a pecieme z druhej strany.

Na zemiakové cesto potrebujeme: 500 g zemiakov, 10 g oleja, 30 g cibule, sol’,
1/2 KL mletého ¢ierneho korenia, 1 KL majoranu, 1/2 KL mletej rasci, 1 vajce
a 10 g hladkej muky. Ocistené zemiaky postrihame alebo rozmixujeme, pridime
nadrobno pokrajani a na oleji oprazenti a vychladnuta cibul'u, vajce, sol,
majoran, ktory pomrvime medzi prstami, ¢im ziskame jeho intenzivnejSiu vonu,

rascu, mleté ¢ierne korenie a podla potreby muku. VSetko dobre premieSame.

Misa plna tajomstva

Potrebujeme: 750 g bravfového misa zo stehna, 250 g klobasy, sol’, mleté
¢ierne korenie, olej, keCup, pripadne maly paradajkovy pretlak, toastovy syr.

Postup: bravcové médso zo stehna nakrdjame na rezne, naklepeme, osolime,
okorenime a narezeme okraje. Midso opefieme v panvici z obidvoch stran
a striedavo s varenou klobdsou prekladame do zapekacej misy. Polejeme

kecupom alebo paradajkovym pretlakom. Na vrch dame toustovy syr. PeCieme
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asi 25 minat v teplovzdusnej rare pri teplote 170-190°C. Podavame s ryZou,

pripadne so zemiakmi.

Janosikova tanistra

Potrebujeme: 4 rezne - bravcové karé alebo stehno, 1 PL horc¢ice, mleté Cierne
korenie, mleti sladka papriku, 1 udenu klobasu, 100 g hrasku, 100 g mrkvy,
4 vajcia, 3 cibule, 100 ml kecupu, zemiakovy Skrob a 4 ks syrovych korbacikov.

Postup: miso nakrajame na vicSie rezne, naklepeme, osolime, okorenime,
potrieme horc¢icou. Na rezne naukladdme na kolieska nakrdjanu uvarenu
klobasu, mrkvu, hrasok a 1/4 uvareného vajca. Rezen stoCime, previazeme
potravinarskou nitou. Méso opecieme doruzova na oleji. Na vypeku si oprazime
cibul'u, priddme mlet papriku, podlejeme a vlozime médso. Pridame asi 100 ml
kec¢upu a dusime doméikka, podla potreby podlievame horticou vodou. Na zaver
zahustime zemiakovym Skrobom. Spagat z misa odstranime a nahradime ho

syrovym korbacikom. Poddvame s ryzou a Saldtom podl’a chuti.

Maisové tasticky s kyslou kapustou

Potrebujeme: 4 bravéové rezne z karé, 500 g kyslej kapusty, 4 cibule, sol,
mleté Cierne korenie, 100 ml bieleho vina a 50 g udenej slaniny.

Postup: rezne narezeme a urobime taSticky. Medzitym poprazime nadrobno
nakrdjana cibulu, pridame kysla kapustu, sol, ¢ierne korenie a podusime.
Kapustou naplnime maésové tasticky, previazeme nitou a rychlo opeieme
z obidvoch stran. Potom tasticky uloZime na pekac, podlejeme vinom a pecieme

45 minut pri teplote 180°C. Poddvame s ryZou alebo varenymi zemiakmi.
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Zahoracke vtaciky
Zahoracke vtaciky alebo moravsky vrabec, asi maju vela spolocného. Tento
recept mam od Janky z Bratislavy a ona ho md naozaj zo Zahoria. Zahordcke

vtaciky zvyknem robit’ aj so Spendtom a chlpatou knedlou.

Potrebujeme: 400 g bravéového stehna, 150 g cibule, 2 vajcia, 80 g oravskej
slaniny, 1 hlavku kelu, 100 ml oleja alebo masti, 1 PL hladkej muky, $tipku soli,
Stipku mletého korenia, 1 PL struhanky a 500 ml vody alebo vyvaru.

Postup: bravcové stehno narezeme, naklepeme, osolime a okorenime. Nadrobno
nakrajanu slaninu opecieme s Cast'ou cibule. Po chvili k nim pridame ocisteny,
umyty a pokrajany kel, ktory posolime, okorenime. Priddme rozsl'ahané vajcia.
Do vzniknutej prazenice pridame struhanku, aby plnka nebola vodova
a naplnime niou pripravené rezne, ktoré stocime a zopneme ihlou. Zvysnu cibulu
oprazime na oleji alebo masti adame dusit’ pripravené vtaciky, priebezne
podlievame horticou vodou. Mékké midso vyberieme, vypek varime, kym sa
voda neodpari a zostane len tuk. Priddme muku, ktord rozmieSame v troske
vody, dobre prevarime a dosolime. Zahoracke vaciky podavame so zemiakmi

alebo ryzou poliate $tavou.

Bravcové rezne z jedného pekaca

Aj toto je vel’'mi vd’acny recept, vSetko pripravime na jednom plechu alebo
V jednej zapekacej mise. Mdlo riadu a chutny obed. Recept mam od Janky
z Banskej Bystrice.

Potrebujeme: 4 bravcové rezne, 600 g zemiakov, 100 ml bieleho vina, 2 cibule,
250 g paradajok, 100 g mozzarelly , 4 PL oleja, trochu soli, mleté ¢ierne korenie,
tymian a 70 ml silného zeleninového vyvaru.

Postup: cibul'u a paradajky nakrdjame na kolieska a zemiaky na platky.
Zemiaky a cibulu premieSame s olejom a vylozime na dno pekaca. Miso
naklepeme, osolime, okorenime a na oleji prudko opecieme z oboch stran. Méso

rozloZzime na zemiaky, rovnomerne poukladame paradajky, posypeme tymianom
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a vSetko zalejeme vinom a zeleninovych vyvarom. Zapecieme v prehriatej rure
pri teplote 190°C, asi 30 minut. Pred dopecenim rozlozime na méso mozzarellu.

Hotové jedlo eSte ozdobime Cerstvym tymianom.

Bravcové v listkovom ceste

Potrebujeme: 1 listkové cesto, 500 g bravéového mésa, 1 véc¢siu cibul'u, sol,
mleté Cierne korenie, zvazok Cerstvej pazitky alebo petrzlenovej viate, olej na
opecenie, 2 vajcia a 1 PL hladkej muky.

Postup: cibulu osmazime na oleji. Ked’ je cibul’a sklovitd priddme umyté, na
malé kocky nakrdjané méso a podusime. Hotové médso dochutime solou,
korenim a zasypeme pazitkou, pripadne petrzlenovou viatou a este chvilu
podusime. Na doske rozvalame listkové cesto na dve polovice. Jednou
polovicou vylozime zapekaciu misu, ktord sme predtym vymastili a vysypali
mukou. Do cestom vylozenej misy ulozime misovu zmes. Okraje cesta
prehneme dovnutra a druhou cCastou cesta vSetko zakryjeme. Povrch cesta
potrieme roz§lahanym vajcom, posolime a posypeme rascou. Pecieme vo
vyhriatej rare pri teplote asi 180°C 35-40 minut. Nechame este asi 10 mintt

postat’ a podavame.

Cesnakové rezne

Potrebujeme: 4 rezne bravcového karé, 6-8 stracikov cesnaku, hladka miku na
obal'ovanie. Cesti¢ko: 1 PL hladkej muky, 2 vajcia, 100 ml mlieka, 1 KL soli,
1 ¢ervenu kapiu, 1 zelenu papriku a sol’.

Postup: umyté, osuSené miso naklepeme, potrieme rozotrenym cesnakom
zmieSanym so sol'ou a obalime v hladkej muke.

Cesticko pripravime z vajec, mlieka, muky, osolime a priddame nadrobno
nakrajant ¢ervenu a zelent papriku. Rezne obalime v cesticku a vyprazame na

tuku. Podavame so zemiakovou kaSou a Salatom z Cerstvej zeleniny.
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Bravcové rezne nakyslo

Potrebujeme: 600 bravcového misa zo stehna, 300 ml mlieka, 30 g hladke;j
muky, 1 cibulu, I PL sekaného kdpru, sol’, olej, ocot a krystalovy cukor.

Postup: cibulu o€istime a pokrajame nadrobno. Umyté médso pokrajame na
rezne, naklepeme aosolime. Rezne prudko opeCieme z obidvoch stran na
rozohriatom oleji. Priddme cibul'u, podlejeme malym mnozstvom horucej vody
a dusime domédkka. V mlieku rozmieSame hladki muku a nalejeme na udusené
rezne. Pridame nasekany kopor, ochutime octom acukrom. Prikryjeme
a podusime este d’alSich 5-10minat. Poddvame s varenymi zemiakmi, cestovinou

alebo knedl'ou.

3.2.4 Baranie méiso

Baraninu sme v mojej povodnej rodine mavali kazda jesen. Nikdy sa nam
neprejedla, naopak, tesili sme sa na nu. Aj dnes ju z ¢asu - nacas vyhl'adam
U masiara. Baranie mésko, ktoré rozvoniava rozmarinom, tak to je naozajstna

parada!

Baranie méso so zelenou paprikou a paradajkami

Potrebujeme: 600 g baranieho stehna, 4 zelené papriky 1 PL masti, 1 vacsiu
cibul'u, 2 striciky cesnaku, 40 g udenej slaniny, 4 paradajky, 1/2 PL hladke;j
muky, mleté ¢ierne korenie a sol'.

Postup: médso umyjeme, odblanime, zbavime loja a v hlbsej panvici opecieme
na horucej masti. Priddme pokrajanu cibulu, pokrajanu zelenu papriku,
rozotreny cesnak, Cierne korenie, pokrajanu slaninu a prikryté podusime. Pocas
dusenia pridame oltipané paradajky a podlievame horticou vodou. Miakké méso
vyberieme, pokrdjame na porcie, $tavu zahustime mukou, priddame pokrijané

méso a eSte chvilu podusime. Poddvame s ryZou, zemiakmi alebo cestovinou.
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Baranie méso na sposob diviny

Potrebujeme: 700 g baranicho misa zo stehna, 50 g masti, 100 g udenej
slaniny, 1 cibul'u, 2 mrkvy, 2 petrzleny, 1 zeler, 200 ml smotany, PL hladkej
muky a sol. Moridlo: 100 ml vody, 200 ml octu, 2 bobkové listy, 5 zrnieCok
¢ierneho korenia a trocha soli.

Postup: pripravime si moridlo — vodu, ocot, bobkovy list, Cierne korenie
a trochu soli zvarime a nechame vychladntt. Méso zbavime prebytocného tuku,
umyjeme a vlozime do moridla. Nechame 3-4 dni postat’ v chladni¢ke. Priebezne
madso v moridle obratime. Na tuku oprazime cibul’u, slaninu, priddme nadrobno
nakrajani korenovu zeleninu a méso, ktoré sme si vybrali z moridla. Trochu
osolime a podusime. Pocas dusenia polievame moridlom. Mikké maiso
vyberieme, do $tavy pridame smotanu rozhabarkovanti s mukou a dobre
povarime. Nakoniec omacku rozmixujeme a vlozime do nej pokrdjané méso.

Podavame s knedl'ou.

Chatarsky barani gul’as$

Potrebujeme: 400 g baranieho misa, 40 g masla, 100 g cibule, 1 CL mletej
cervenej papriky, 500 g zemiakov, majoran, 1-2 strii¢iky cesnaku, 1 PL hladkej
muky, sol’ a rascu.

Postup: méso najprv obarime vriacou vodou, potom umyjeme studenou vodou
a pokrajame na kocky. Roztopime maslo, opeieme nadrobno nakrajant cibulu,
pridame mletil ¢ervenul papriku, pokrdjané mdso, rascu, zemiaky a opecieme.
Podla potreby podlievame horucou vodou. Nakoniec priddme majoran,
prelisovany cesnak, zahustime mukou a eSte trochu povarime. Gul'a§ moZeme

zahustit’ aj krajcom chleba, ktory v gul'asi rozvarime. Podavame s pecivom.
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Vyprazané baranie rebierka
Vyvar urcite pouZijem na pripravu polievky s krupicnymi haluSkami. Ja tomu
zvyknem hovorit’ aj ,,dva v jednom*, éim len potvrdzujem, Ze v mojej kuchyni

zuZitkujem naozaj vsetko.

Potrebujeme: 750 g baranich rebierok, 25 g hladkej muky, 150 g struhanky,
50 ml mlieka, 2 vajcia, sol, tuk na vypraZenie a korenova zeleninu ako do
polievky.

Postup: baranie rebierka vlozime v celku do hortcej osolenej vody. Ked” voda
zacne vriet, pridame korenovu zeleninu a varime, az kym miso nezmékne. Miso
vyberieme, nechame vychladnut’ a pokrajame aj s kostou na porcie. Kazdy kus
obalime mukou, roz§lahanym vajcom s mliekom a nakoniec strihankou. Na
horucom tuku vyprazime z obidvoch stran doruzova. Podavame so zemiakovou

kaSou a cviklou.

3.2.5 Miso z hydiny

Jankina Specialita

Janka z Banskej Bystrice je naozaj dobrd kuchdrka, ved’ receptov od nej mam
hned’ niekol’ko. Odporucam aj tento a ak sa rozhodnete pre kari Korenie,
ktoré ma jedineénu chut’ a vériu, po prvy raz si radSej vyskusajte, kol’ko ho

znesiete.

Potrebujeme: 4 vicsie kuracie prsia, 150 g prazskej Sunky, 2 ks syrokrému,
2 vajcia, mlieko, mleté biele korenie, pripadne kari korenie a sol’.

Postup: kuracie prsia posypeme korenim a solou a narychlo oprazime na
panvici. Prazskt Sunku si nakrajame na malé §tvoréeky, pridame vajcia, mlieko
a syrokrém. Vsetko spolu vySl'ahame. Kuracie prsia naukladame do zapekacej
misy aj s vypekom a postupne zalievame. Pecieme asi 30 minut vo vyhriatej rare

na 180-200°C.

143



Kura po gemersky

Potrebujeme: 4 vicsie kuracie prsia, 100 g Sunky, 1 menSiu konzervu
sterilizovanej kukurice, 1 vacsiu cibulu, 3 PL s6jovej omacky, 2 PL kecupu,
¢ierne korenie, sol’ a sladkt smotanu.

Postup: cibulku oprazime na tuku, priddme na rezance nakrajané kuracie maso
a vsetko spolu podusime vo vlastnej Stave. Pridame kukuricu, sdjovi omacku,
keCup a na rezance pokrajanu Sunku. Podla potreby podlievame horticou vodou
a dusime, az kym madso nie je midkké. Nakoniec priddme smotanu a nechdme

kratko prevriet. Podavame s jemnymi haluSkami alebo cestovinou.

Kura, ktoré chuti ako kacka
Opit’ Cosi ,akoZe“, no vyplati sa. Ked’ peiem mdiso z hydiny, nikdy ho

Nezabudnem pokvapkat’ citronovou $t’avou, je potom s$tavnatejsie.

Potrebujeme: 1 celé kura, kyslu sudovt kapustu, ¢ierne pivo, maslo a sol’.

Postup: kura umyjeme a naplnime kyslou kapustou. Vlozime do zapekacej
misy, osolime a oblozime platkami masla, zalejeme asi 150 ml ¢ierneho piva.
Vlozime do riry a peCieme pri teplote 200°C, asi po 10 minutach opit
podlejeme 150 ml piva a pocas pecenia polievame vypekom. Kura chyti
karamelovll farbu. Poddvame s knedlou a kapustou, ktord sa udusila priamo

v kurati.

Kuracie prsia v syrovej omacke

Potrebujeme: 500 g kuracich pfs, 1 por, olej alebo mast’, vyvar alebo 1 slepaci
bujon, 1 slahackovi smotanu, 200 g tdené¢ho syra, cesnak a mleté Cierne
korenie.

Postup: na hlbSej panvici rozohrejeme mast’ alebo olej, priddme nakrijany por

a opecieme, dolozime miso nakrajané na rezance a vsetko spolu dusime.
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Pridame vyvar alebo bujon, dochutime korenim, solou ana miernom ohni
udusime domikka. Nakoniec priddme smotanu, kratko povarime a za staleho
mieSania pridame postrahany syr. MieSame, az kym sa syr celkom nerozpusti.

Podavame s maslovymi haluskami.

Kuracie prsia v perinke

Potrebujeme: 4 vicsie kuracie prsia, 2 cibule, 200 g Sunkovej salamy
nakrajanej na kocky, Sampiiiény, 1 slahackovli smotanu, 200 g tvrdého syra na
strihanie, olej, mleté ¢ierne korenie a sol'.

Postup: rezne naklepeme, osolime, okorenime, prudko opecieme na oleji
a ulozime do hlbsej zapekacej misy. Medzi tym si pripravime ,,perinku‘. Na
oleji uprazime cibulu, priddme Sunku, Sampindny a chvilu podusime.
Dochutime sol'ou, korenim, popraSime hladkou mukou a zalejeme Sl'ahackovou
smotanou. Vznikne husta zmes, ktorti poukladdme na rezne, posypeme syrom

a dame zapiect’. Poddvame s pecenymi zemiakmi.

Pecena kacka (hus) s plnkou

Pinend kacka a hus je nasim oblibenym jedlom najmdi na jeseri a v zime. A aj
ked’ sa dnes uZ da kupit’ v hypermarkete kedykol’vek, najlepsia je aj tak tda
doma kimend. Aby sa mi podarila dobrd plnka, %ltky pridivam zvldst,
Z bielkov urobim tuhy sneh. Ked’ je plnka hotovd, zI'ahka sneh zapracujem.
Pinka je lahkd, nadychand. Ked’ peliem starSiu kacku alebo hus, plnku

neddvam dovniitra, ale vedl’a. Dovniitra kacky vio%im radSej 1-2 jabicka.

Potrebujeme: 1 mensiu kacku a d’alsie suroviny podla zvolenej plnky.

Postup: mladu kacku, pripadne menSiu hus, posolime zvonku i zvnutra
a naplnime plnkou, ktorti si zvolime podla chuti. Otvor naplnenej kacky
zaSijeme, dame na pekac, pridame trochu masti, podlejeme horucou vodou

a pec¢ieme. Pocas pecenia priebezne podlievame, aby sa ndm méso nevysusilo.
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Bylinkova plnka: 2-3 rozky pokrajame, navlh¢ime mliekom, priddme
300 g uvareného, na malé kocky nakrdjaného udeného mésa, 1 varené vajce
nakrajané na kocky, 2 Zitky a &erstvé bylinky (rozmarin, tymian, petrzlenova
viat), vSetko spolu vymiesame a nakoniec zl'ahka zapracujeme sneh z bielkov.
Zemlova plnka: 8-10 rozkov pokrajame, navlhéime mliekom, priddme na masti
oprazené posekané vnutornosti (Kuracie peéienky, pripadne kacaciu pecen),
2 vajcia, mleté Cierne korenie, majoran, sol’ a posekanil petrzlenovi viat.
MandPova plnka: 8 rozkov pokrajame, navlh¢ime mliekom, pridame 2 vajcia,

posekané mandle, podl'a chuti osolime a okorenime.

Vyprazané kuracie prsia naloZené v marinade

Potrebujeme: 4 kuracie rezne, 1 vajce, 4 PL oleja, 2-3 CL zemiakového §krobu,
1 biely jogurt, mleté ¢ierne korenie, sol’, korenie na grilovanie a strthanku.

Postup: Kkuracie rezne naklepeme, z ostatnych surovin vymieSame marinadu
a kuracie rezne nalozime cez noc do marinady. Obalime v strihanke a prudko

opecieme na oleji. Poddvame so zemiakovou kaSou a zeleninovym Saldtom.

Pecené kurcéa plnené misom a Sampinénmi

Potrebujeme: 1 kura, 150 g masla, 300 g Sampinonov, 100 g posekaného
petrzlenu a vyvar z bujonu. PInka: 400 g bravéového misa, 50 g masla, 2 vajcia,
150 g cibule, 2 struciky cesnaku, 10 g petrzlenovej vnate, 200 g Sampinonov,
1/2 KL soli a 1/4 KL mletého cierneho korenia.

Postup: kura umyjeme, vyberieme kl'i¢nu a prsnu kost, stlacime a brusnu
dutinu vyplnime plnkou. Kur¢a posolime zvnutra i zvonku, naplnime plnkou,
otvor zaSijeme, vlozime na pekac a peCieme z obidvoch stran. Asi po 1/2 hodine
priddme na peka¢ Sampifiony opecené na masle a pecieme eSte dalSiu
1/2 hodinu. Ked’ je kura hotové, priddme do vypeku bujon a povarime este

2 minuty. Postup na pripravu plnky: chudé bravcové miso zomelieme,

146



priddme posekani, na masle oprazenu cibulku, pretlaceny cesnak, zelenu
petrzlenovu vnat, nakrajané Sampindny, celé vajcia, osolime, okorenime

a vSetko dobre premiesame.

Kura na soli

Potrebujeme: 1 stredne velké kura a 1 kg soli.

Postup: do pekaca nasypeme sol’, zo stredu odhrnieme sol’ do bokov, ¢im sa
vytvori korytko pre kura. Kura umyjeme, osuSime zvonku i zvnutra a polozime
do pripraveného korytka. Pecieme odkryté v rare pri teplote 200°C asi 1 hodinu,
kym nebude koza zlatohnedd, chrumkava. PocCas pecenia riru neotvarame. Po
upeceni kura vyberieme, zo spodnej Casti oCistime od soli a naporciujeme.

Podavame s ryZou a zeleninovym Salatom.

Varené kura alebo sliepka

Potrebujeme: 1 kura alebo sliepku, 1 PL masti, 1 véac¢Sia cibul'u, ¢ervenu sladku
papriku, 3 zelené papriky, 3 paradajky, 1/2 hlavky kapusty, 8 zemiakov, mleté
¢ierne korenie a sol’.

Postup: na masti spenime cibul’ku, priddme cervenl papriku, na mensie kusky
nakrajané kura alebo sliepku, pokrajant zelenu papriku, sol, podlejeme vodou
1,5-2 1 a varime. Ked je kura alebo sliepka polomikka, pridame paradajky,
nastruhant kapustu, ocistené a na kocky pokrdjané zemiaky, mleté Cierne
korenie a vSetko spolu dovarime. Uvarené méso vyberieme, oberieme od kosti,
nakrajame na malé kusky. Na koniec do vyvaru zavarime SirSie rezance

a pridame uvarené méso. Podavame s pecivom.
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Sliepka na sedliacky sposob

Potrebujeme: polovicu sliepky, sol’, mleté ¢ierne korenie, 1 PL masti, 1 cibul'u,
1 kocku slepacieho bujonu, 1 petrzlen, 1 mrkvu, kiisok zeleru, za hrst’ Sirokych
rezancov a zelenu petrzlenovua vnat'.

Postup: sliepku umyjeme, pokrajame na porcie, osolime, okorenime a opecieme
na masti. Priddme ocistenu cibul'u pokrajanti nadrobno a zalejeme z 2/3 hortcou
vodou. Pridame slepaci bujon a dusime asi 40 minat. Odstavime, médso
vyberieme, vykostime a vlozime spidt’ do hrnca. Priddme ocistent koretiovu
zeleninu pokrajanu na kocky, podla potreby priddme vodu a uvarime do
polomikka. Nakoniec vlozime rezance a dovarime. Hotové ochutime zelenou,
nadrobno pokrajanou petrzlenovou viatou. Poddvame s varenymi zemiakmi

a Salatom z Cerstvej zeleniny.

Bylinkové hydinové rezne

Potrebujeme: 4 kuracie, pripadne morcacie prsia, 8 stru¢ikov cesnaku, 2 vajcia,
250 ml smotany, strthanku, olej, mlieko, sol’, korenie, maslo a bylinky
(petrzlenova vnat’, pazitka, majoranka, rozmarin).

Postup: kuracie midso nakrdjame na platky, naklepeme, osolime, okorenime.
Vajicko rozsl'ahdme so smotanou. Podla potreby zriedime mliekom
a namoc¢ime rezne. Rezne potom obalime v strthanke, ktord sme zmiesali
S bylinkami. Strdhanku dobre pritlacime, méZzeme a nemusime obal'ovanie
zopakovat’. Vyprazame z obidvoch strdn na cesnakom oleji. Olej si pripravime
tak, ze nechame rozohriat’ potrebné mnozstvo oleja na vyprazanie a ked’ je olej
skoro rozpaleny, vlozime do neho prelisovany cesnak. Cesnak nechame oprazit’
do ruzova a potom ho vyberieme. V takto pripravenom oleji vyprazame rezne,
po vyprazeni ich nechdme odkvapkat’ na papierovom obrusku, na kazdy rezen

dame platok masla a poddvame s varenymi zemiakmi.
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Diabolské kura

Potrebujeme: 1 kura, 7 PL oleja, 40 g cibule, 1 PL petrzlenovej vnati, mleté
&ierne korenie, 1 CL mletého zazvoru a sol'.

Postup: kura umyjeme, vo vnutri i na povrchu ho natrieme zmesou, ktora si
pripravime z jemne nasekanej cibule, petrzlenovej viate, soli, mletého zazvoru
a ¢ierneho mletého korenia. Kura pecieme na razni alebo na grile. Poddvame

s varenymi zemiakmi a zeleninovym Salatom.

Kurav syre

Potrebujeme: 1 kura, 4 vajcia, 100 g hladkej muky, 150 g tvrdého syra, olej
a sol.

Postup: kura rozporciujeme, osolime a obalime v hladkej muke, rozsl'ahanych
vajciach a strahanke. Obalené miso vlozime do vymastenej zapekacej formy,
zalejeme zvySnymi vajcami a syrom. PeCieme v dobre vyhriatej rire dozlatista.

Podavame so zemiakovou kasou alebo s varenymi ¢i opekanymi zemiakmi.

Mor¢acia delikatesa |.

Potrebujeme: 500 g morcacich pfs a marinadu: 3 vajcia, 1 CL worchesterovej
omacky, 1 CL horéice, 1 CL ke¢upu, 1 CL soli, 1 CL mletej rasce, mleté &ierne
korenie, 1 CL konaku, 1 CL medu a sol.

Postup: méso umyjeme a nakrajame na tensie rezance. Z jednotlivych surovin
pripravime marinddu, premieSame ju s mdsom a nechame prikryté odstat’
v chladnicke minimalne 3 hodiny. Na rozpalenom oleji méso opecieme z oboch

stran a podavame s ryzou a Cerstvym zeleninovym Salatom.

UZito¢né rady: mdso mozeme marinovat aj dva dni, jednotlivé chute sa lepsie

spoja a mdso bude mat vybornu chut.
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Morc¢acia delikatesa I1.

Potrebujeme: 600-800 g morcacich pfs, sol’, korenie a 2 PL oleja. Orechové
knedlicky: 6 rozkov, 3 vajcia, Stipka soli a muskatového orecha, 200 ml mlieka,
50 g hrubej muky, 1 PL nakrdjanej petrzlenovej vnate a 100 g vlasskych
orechov. Omacka: 75 g masla, 2 PL hladkej muky, 250 ml suchého bieleho
vina, 100 ml smotany na varenie, cukor a sol’.

Postup: miso umyjeme pod teclicou vodou, narezeme, rezne osusime,
okorenime a prudko opecieme z obidvoch strdn na rozpalenom oleji. Plamen
stimime a dopecieme. Asi 2 dni staré rozky nakrijame na kocky, zalejeme
mliekom, priddme vajce, hrubii muku, nasekanu petrzlenovl viat’ a posekané
jadra vlasskych orechov. Dochutime Stipkou muskatového orecha a osolime.
PremieSame a tvarujeme malé knedlicky, ktoré ddme do vriacej vody a varime
asi 10 minat. Na omacku rozpustime maslo, priddme hladki muku a urobime
svetlu zaprazku, ktoru zalejeme bielym vinom a za stale miesania privedieme do
varu. Omacku povarime asi 5 minut, prilejeme smotanu, zvarime a dochutime

sol'ou.

HrieSne méiso

Potrebujeme: 4 vicsie platy morcaciecho mésa, 5-6 stricikov cesnaku,
strihanku a hladk miku na obal'ovanie, 2 vajcia, tuk na opekanie, 8 platkov
anglickej slaniny, 500 g zemiakov, 4 velké cibule, 1 CL soli, mleté Cierne
korenie a mlett Cervent papriku.

Postup: midso umyjeme, osuSime, zlahka naklepeme a potrieme rozotrenym
cesnakom. Osolime, okorenime, posypeme mletou cervenou paprikou. Nechame
asi 25 minut odlezat. Médso obalime naopak, najskér v strahanke, potom vo
vajickach a nakoniec v hladkej muke. Opecieme z obidvoch stran na tuku.
Hotové médso vlozime do zapekacej misy na platky anglickej slaniny. Cibulu

a ocCistené¢ zemiaky pokrdjame na tenké kolieska, poukladame na miso a dame
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zapiect. PeCieme v teplovzdusnej rare pri teplote 180°C asi 30 minut. Podavame

so Salatom z Cerstvej zeleniny.

Morc¢acie s pikantnym syrom

Potrebujeme: 600 g morcacich pfs, 100 g pikantnej zmesi strihanych syrov
(mozzarella a ¢edar), 5 platkov anglickej slaniny, sol’, mleté Cierne korenie, olej
a petrzlenovu vnat'.

Postup: morcacie prsia pokrajame na rezne, opatrne naklepeme, osolime,
okorenime mletym bielym korenim. Na kazdy rezeii misa ddme nasekané listky
petrzlenovej viiate a posypeme syrom. Méso prelozime napoly, obalime platkom
anglickej slaniny a spojime ihlou na grilovanie. Poukladame na vymasteny plech
a pecieme vo vyhriatej rare. Poddvame s uvarenou ryZou, ozdobime zelenym

Salatom.

3.2.6 Ryby

Ryby, rybky, rybicky, médme ich vSetky radi. Nie sme vyberavi, pochutime
si na kazdej, len nech je dobre pripravena. Ale ak si mozeme vybrat’, tak predsa

dame prednost’ kaprovi.

Rybie filety na cesnaku

Potrebujeme: 1 sladkovodnu rybu (filety z kapra, zo zubaca), 3 struciky
cesnaku, 1 viazanicka petrzlenovej viiate, 500 g zemiakov, 3 PL postrihaného
tvrdého syra, 8 PL oleja, mleté Cierne korenie a sol’.

Postup: rybie filety ocCistime, umyjeme a osuSime papierovou utierkou. Do
misky dame roztlateny cesnak, pokrajant petrzlenova vnat, olej a dobre
premieSame. OCcistené surové zemiaky pokrajame na tenké platky. Polovicu

zemiakov poukladame do vymastenej zapekacej misy, osolime a pokvapkame
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polovicou pripravenej zmesi. Rybie filety osolime, okorenime a rozlozime na
vrstvu zemiakov. Prikryjeme druhou polovicou zemiakov a polejeme zvySkom
cesnakovo-olejovej zmesi. Pecieme v teplovzdus$nej rure pri teplote 180°C asi
20 minut, povrch zemiakov posypeme strathanym syrom a pecieme este d’alSich

10-15 minat. Poddvame so zeleninovym Salatom.

Rybie filé so zeleninou

Potrebujeme: 600 g rybacieho filé, 80 g masla, 60 g cibule, 400 g paradajok,
1/2 citréna, 50 ml bieleho vina a 100 g korenovej zeleniny (mrkva petrzlen,
kalerab, zeler).

Postup: porcie filé osolime, na rozpustenom masle z oboch stran prudko
opecieme a vyberieme. Pridame na kolieska nakrajant cibul'u a spolu dusime asi
5 minut. Potom priddme na platky nakrdjané a olupané paradajky, osolime,
podlejeme vinom, citronovou Stavou a kratko nechame prejst’ varom. Nakoniec
pridame do $tavy na malé kocky nakrajanu zeleninu, ktorti sme varili v 0solenej
vode a opecené rybacie filé. VSetko nechame kratko prejst’ varom a podavame

s varenymi zemiakmi.

Zapecena ryba v listkovom ceste

Vel’mi rychlo hotova a chutna ryba, aZ na pripravu listkového cesta. Pokojne
sa moZete rozhodnut’ pre polotovar, ale ak by ste si ho chceli pripravit’ doma,
recept prikladim. Difam, %e ocenite, Y¢ ho nemusite zdlhavo hl'adat’ medzi

ostatnymi receptami.

Potrebujeme: rybu podla chuti, cesnak, citron, Spenat, listkové cesto, sol,
C¢ierne korenie a tymian.

Postup: najskor podusime Spenat klasicky sposobom (podusime na oleji,
osolime a priddme cesnak). Rybu osolime a nechame odstat, aby pustila vodu.
Vyvalkame listkové cesto, ktoré narezeme na mal¢ Stvorce, podla vel'kosti ryby.

Rozlozime na ne vychladnuty uduseny Spenat, ulozime rybu, ktora pokvapkame
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citrénovou $tavou, ochutime tymianom a cesto prelozime. Potrieme Zitkom
a peCieme asi 20 minut pri teplote 200°C. Podavame s varenymi zemiakmi

a oblozime ¢erstvou zeleninou.

Listkové cesto

Potrebujeme: Prvé cesto: 250 g rastlinného tuku, 150 g hladkej muky. Druhé
cesto: 150 g hladkej muky, trochu soli, 1 vajce, 1 CL octu, 350 ml vlaznej vody.
Postup: muku s maslom rychlo spracujeme na cesto. Vytvarujeme tehlicku
anechame odpocivat na chladom mieste. V mike rozmieSame sol’ a vo vode
ocot, pridame vajce aspolu vypracujeme nelepivé cesto. Cesto odloZime na
10 minGt do chladnicky. Odlezané cesto rozvalkame do $tvorca a do stredu
polozime prvé cesto. VSetky Styri rohy preryjeme. Prava aj lavi stranu
prehneme do polovice. Potom ho z oboch stran prehneme eSte raz, aby lezalo
Stvormo. Nechame 20 minut odpocivat v chladnicke. Nakoniec ho znova
rozvalkame na obdiznik, poprekladdme a dame na 20 minut do chladnicky. Viac

ho uz neprekladame.

Zapecené rybie filé

Potrebujeme: 4 kocky mrazeného fil¢, 200 g sterilizovanych Sampinonov,
1 citron, 2 vacsie cibule, mleté Cierne korenie, sol’ a olej. Omacka: 1 smotanovy
syr, 50 g masla, 40 ml mlieka, 2 PL hladkej muky a sol.

Postup: cibulu oSupeme, nakrajame na kocky a oprazime na oleji. Pridame
scedené Sampinony, podusime, osolime a okorenime. Mézeme pouZit’ aj surové
Sampinony, ktoré najskor oCistime a pokrdjame na platky. Filé pokvapkame
citronovou S§tavou a mierne osolime. Na panvici nechame roztopit maslo,
zalejeme ho mliekom, v ktorom sme rozhabarkovali miku. Ked” omacka zacne
hustnat’, priddme syr a za stdleho mieSania ho nechame dohladka rozpustit. Ak
je omacka prili$ husta, prilejeme esSte mlieko, nakoniec omacku osolime. Na dno

zapekacej misy dam udusené Sampinony, na ne rozlozime filé, zalejeme syrovou
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omackou a nechame zapiect’ v horucej rure. PeCieme v teplovzdusnej rare pri

teplote 160°C asi 10-15 minut.

Kapor v trojobale

Potrebujeme: 1 kapra, tuk na vypraZenie, sol’, mlicko, trojobal — hladka muka,
vajicka, strihanka a 2-3 PL bieleho vina.

Postup: kapra umyjeme, rozdelime na podkovy, zalejeme mlickom a nechame
ho postat asi 1-2 hodiny. Potom miso vyberieme, osuSime papierovym
obriskom (neumyvame). Osolime a obal'ujeme klasicky v trojobale, az na to, ze
vajicka rozs§lahdme navysSe s 2-3 PL bieleho vina. Podavame so zemiakovym

Salatom.

Rybie filé zapecené so syrom

Potrebujeme: 600 g rybieho filé, sol, 100 g masla, 80 g tvrdého syra, zelenti
petrzlenovu vnat’.

Postup: zmrazené¢ filé pokrajame na porcie alebo hotové kocky, osolime
z obidvoch stran a opefieme na masle. Opecené poukladame do zapekacej misy,
posypeme struhanym syrom a posekanou petrzlenovou viatou, polejeme
maslom, v ktorom sa opekalo a dame zapiect’ do rary. Poddvame so zemiakovou

kasSou.

Ryba podl’a mlynarky

Potrebujeme: rybu podl'a chuti - morsku, pripadne sladkovodnt, citron, sol,
hladku muku, olej, posekanu petrzlenova viiat’ a maslo.

Postup: rybu osuSime a pokvapkdme citronovou Stavou, mierne osolime
a obalime v hladkej muke. Na panvici zohrejeme olej, rybu opecieme z obidvoch

stran, z kazdej strany asi 1 minutu, trochu podlejeme vodou a pecieme z kazdej
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strany asi 10 minut. Upecentl rybu vyberieme z panvice a prelozime na vyhriaty
tanier. Posypeme posekanou zelenou petrzlenovou viiatou, ozdobime Stvrtkami
citrona, pripadne hlavkovym Saldtom, zalejeme rozpalenym maslom a poddvame

s varenymi zemiakmi.

Kapor v syrovom cesticku

Potrebujeme: 400 g filé z kapra, 100 g hladkej muky, 1 vajce, 50 ml mlieka,
40 g strihaného syra (parmezan), sol’, na Spicku noza kypriaceho prasku a olej
na vyprazenie.

Postup: fil¢ oplachneme pod teclicou vodou, osusSime a zlahka osolime.
V miske rozmieSame muku, vajce, mlieko a vysl'ahame tuhé cesto, pridame
najemno nastrihany syr a kypriaci prasok. Cesticko by malo byt’ stredne husté,
aby na rybe pri vyprazani dobre drzalo. V panvici rozohrejeme olej a rybu, ktort
sme obalili v cesticku ihned” davame do panvice. Oprazime z jednej strany, ked’
sa cesticko zatiahne, oto¢ime a nechame zatiahnut’ aj z druhej strany. AZ potom
rybu dopecieme. Hotové filé vyberieme a polozime na tanier s obriskom, aby sa
odsal prebyto¢ny tuk. Podavame s varenymi zemiakmi a S paradajkovym

Salatom, pripadne s tatarskou omackou.

Chrumkava treska

Potrebujeme: 4 platky tresky aj s kozou, 2 citrony, 2 PL Cerstvého strihané¢ho
chrenu, 75 g struhanky, 3 PL nasekanej petrzlenovej vnate, 2 nasekané jarné
cibul’ky, sol’ a mleté Cierne korenie.

Postup: do misky postrthame koru z jedného citrona, priddme cerstvy chren,
posekanu petrzlenovu viat’ a nadrobno nakrajané cibul’ky. Osolime, okorenime,
potom vytlatime z citrébna Stavu, dobre vymieSame a pridame k strahanke.

Druhy citron nakrajame na kolieska a vylozime nim dno zapekacej misy. Na
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citrony ulozime tresku a kazdy platok ryby oblozime strthankovou zmesou.

Pecieme vo vyhriatej rure pri teplote 220°C asi 15-20 minnt.

Ryba na slovensky sposob
Recept na rybu, a nielen tento, mdm od mojej internetovej priatel’ky Martusky.
Trochu iny ako trojobale, ktory nam mimochodom najviac chuti, ale predsa

podobny. Ak mate ryby radi, nevahajte a vyskusajte.

Potrebujeme: 600 g mrazenej tresky, 500 g zemiakov, olej, 10 g ryzovej miky,
2 vajcia, 250 ml svetlého piva, 100 ml bieleho vinného octu, 1 PL cukru,
1 vrecusko kypriaceho prasku, sol’ a 1 feferénku.

Postup: zemiaky ocistime, nakrdjame na platky a namoc¢ime ich na 20 minut do
studenej vody, aby sa zbavili $krobu. Zemiaky osuSime a ope¢ieme ich na oleji.
Opecené zemiakové lupienky ddm odkvapkat na papierovy obrusok. Rybu
pokrajame, osolime a obalime v ryzovej muke. Do zostavajiicej muky priddme
vajcia, pivo, kypriaci prasok, stipku soli a vymieSame hladké cesto, podobné ako
na palacinky. Platky ryby namacame V cesticku a vyprdzame v horucom oleji.
Ked vkladdme d’alSie ryby, olej musi byt opédt’ dobre rozohriaty, aby sa ryba
neprilepila na panvicu. Vinny ocot privedieme do varu, pridame cukor, nadrobno
nakrajan feferonku a varime asi 5 minat. Servirujeme: zemiakové lupienky
osolime, ddme na taniere, priddme rybu aV malej miske poddvame malé

mnozstvo omacky, ktord ma vynikajlicu ostrt a sladko-kysl chut’.

3.2.7 Vnutornosti

Hovori sa, ze ,,opakovanie je matkou mudrosti“. Aj preto je potrebné
zdoraznit' a zopakovat’, ze vSetko, ¢o zaradime do jedalneho listka, musi mat
urcitt mieru a tyka sa to aj vnatornosti. K receptom z vnatornosti patria recepty
z pecene, srdca, pltc, ale aj drzky, jazyk, ¢i kuracie zaludky. Pokial je ¢lovek

relativne zdravy, z Casu na Cas si moze dovolit’ aj vnatornosti, a to aj napriek
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tomu, Ze vnutornosti obsahuju vysSie mnozstvo cholesterolu. Pecen je sice
Cistickou organizmu, ale jedovaté latky sa prefiltruju a nezostavaju v nej. Bolo
by chybou vnutornosti z jedalneho listka vynechat, aj oni su totiz vybornym
zdrojom vitaminov a mineralov. Ja som recepty z vnutornosti prevzala od dedka

a mojej mamy.

MisSkove vnutornosti

Potrebujeme: 400 g vnutornosti (pl'ica, slezina, pecen, srdce), sol’, 50 g cibule,
30 g oleja, 30 g hladkej muky, 150 ml kyslej smotany a 1/4 citrona.

Postup: do studenej vody dédme varit’ vnutornosti, najskor srdce a postupne
dalsie, podl'a dizky Gasu potrebnej na ich uvarenie. Pridame celti cibulu
a varime, kym nie st vnutornosti mikké. Vnutornosti vyberieme, urobime bledu
zaprazku, zalejeme vyvarom a osolime. Nakoniec pridame kysli smotanu,
Vv ktorej sme rozmiesali hladka muku a kratko povarime. Podavame s uvarenymi,

na rezance nakrajanymi vnatornosti a okyslime citronovou st'avou.

Bravéové srdce a pecen na vine

Potrebujeme: 300 g bravéovej pecene, 1 bravcové srdce, 8 zrniek Cierneho
korenia, 1 bobkovy list, sol’, 1 cibul'u, 2 PL hladkej muky, 60 g masla, citronova
stavu a 200 ml bieleho vina.

Postup: bravcovu pecen a srdce dobre umyjeme a uvarime v slanej vode
s bobkovym listom, celym korenim a cibulou. Na masle urobime zaprazku
a zalejeme ju vyvarom. Priddme na hrubSie rezance pokrdjanu pecenl a srdce,
zalejeme bielym vinom, dochutime citronovou §tavou a podusime. Podavame

S ryZou a cerstvym zeleninovym Salatom.
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Telacie pl'ucka nakyslo

Potrebujeme: 600 g tel'acich pl'icok, 40 g tuku, 30 g cibule, 60 g hladkej muky,
80 g korenovej zeleniny, 20 g hor¢ice, 100 ml smotany, 200 ml mlieka, ocot,
vodu, sol’, mleté Cierne korenie, bobkovy list a cesnak.

Postup: plicka umyjeme a dame varit’ do vriacej vody, pridame bobkovy list,
stracik cesnaku a varime. Mékké plicka vyberieme a nechame vychladnut’, aby
sa dali dobre krajat. Na tuku oprazime zeleninu a cibul'u pokrajanti na platky,
zasypeme mukou a oprazime. Potom to zalejeme vyvarom z plicok. Nakoniec
priddme smotanu, korenie, horc¢icu, ocot a omacku rozmixujeme. Pridame k nej
nadrobno pokrajané plicka a nechdme kratko prejst varom. Podavame

so zemiakmi alebo s cestovinou.

Gul’as z hydinovych zaludkov

Potrebujeme: 800 g kuracich zaludkov, 2 vécsie cibule, 3-4 stra¢iky cesnaku,
olej, 50 g hladkej muky, mleti Cervent papriku, mleté Cierne korenie, sol,
majoran a rascu.

Postup: kuracie zaludky ocistime, umyjeme a nakrajame na mensie kusky. Na
oleji oprazime cibul'u, pridame zalidky, mleti Cervenu papriku, mleté Cierne
korenie a sol. Trochu oprazime, podlejeme horucou vodu a dusime doméikka.
Podl’a potreby priebeZzne podlievame vodou, pripadne vyvarom. Mikké Zaludky
vyberieme, Stavu vydusime na tuk, zapraSime mukou a zalejeme vodou. Varime
tak dlho az sa zhustnuta Stava zacne oddelovat od tuku. Nakoniec priddme
majoran, omacku precedime na zalidky a vSetko nechame prejst’ varom.

Podavame s maslovymi haluSkami.
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Drzky na vine

Potrebujeme: 800 g predvarenych drziek, vodu, sol’, 30 g oleja, 10 g struhanky,
20 g paradajkového pretlaku, 15 g cesnaku, 50 ml bieleho vina, 40 g tvrdého
syra, sol’, mleté Cierne korenie a zelent petrzlenovu viat.

Postup: dobre umyté predvarené drzky varime v slanej vode alebo zeleninovom
vyvare. Na panvici zahrejeme olej, nasypeme strihanku a oprazime dozlatista,
priddme paradajkovy pretlak, sol, mleté cCierne korenie, uvarené¢ drzky,
podlejeme vinom, pripadne 1 vyvarom z drziek, dobre premiesame a dusime
5-10 minat. Pred podavanim posypeme drzky nastrGhanym Syrom a najemno
nasekanou petrzlenovou vinatou. Podavame s varenymi zemiakmi alebo

cestovinou.

Pikantné bravcové srdce

Potrebujeme: 1 bravcové srdce, 30 g masti, 80 g koreniovej zeleniny, 1/2 cibule,
2-3 ks feferonov, 20 g muky, 100 ml vody, na $picku noza cukru, bobkovy list,
mleté ¢ierne korenie a sol’.

Postup: na rozpalenej masti uprazime cibul'u, pridame na kolieska nakrajanu
korefiova zeleninu a chvil'u podusime. Na panvicu si ddme cukor, ktory upalime
na karamel, zalejeme vodou, osolime, okorenime, pridame bobkovy list,
feferony, oprazent cibul'u a zeleninu. Na to polozime na platky pokrajané srdce,
ktoré sa staleho podlievania dusime domékka. Udusené méso vyberieme, $tavu
zahustime mukou a nechdme dobe povarit. Nakoniec §tavou zalejeme udusené

srdce. Poddvame s ryzou a Saldtom z Cerstvej zeleniny.
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PPucka na smotane

Potrebujeme: 400 g pltcok, 30 g masti, 1/2 cibule, 80 korenovej zeleniny,
vyvar z pltcok, 200 ml kyslej smotany, 1 stra¢ik cesnaku, citrénova $tavu,
mleté Cierne korenie, bobkovy list, 1 CL hortice a sol.

Postup: umyté a ocistené pl'icka uvarime v osolenej vode, len tol’ko, aby boli
plicka zaliate. Na masti oprazime na kolieska nakrajanu cibulu a korenova
zeleninu, priddme korenie, bobkovy list, podlejeme vyvarom z pl'icok a dusime.
Zahustime mukou rozhabarkovanou v kyslej smotane, pripadne v plnotu¢nom
mlieku. Dochutime solou, prelisovanym cesnakom, horcicou, citronovou §t'avou

a pridame pokrajané uvarené pl'ucka. Podavame s knedl'ou alebo cestovinou.

Peceny hovidzi jazyk s cesnakom

Potrebujeme: 600 g hovédzicho jazyka, sol, vodu, 120 g korenovej zeleniny,
50 g cibule, 5 zrniek cierneho korenia, 4 kelové listy, 50 g slaniny, rascu,
majoran a zelenl zelerovu a petrZlenovl viiat’.

Postup: jazyk dobre umyjeme pod tec¢icou vodou, dame do hrnca s hortacou
vodou a varime asi 1,5 hodiny, pripadne si varenie skratime v tlakovom hrnci.
Potom pridame sol’, o€istent1 koretiovl zeleninu, cibulu, ¢ierne korenie a zvizok
zelerovej a petrzlenovej viate, ktort zabalime do kelovych listov a previazeme
potravinarskou nitou. Jazyk so zeleninou varime eSte 30 minit. Potom ho
vyberieme, olupeme a dame na pekac, na ktorom je roztopena slanina. Jazyk este
potrieme sol'ou, prelisovanym cesnakom, posypeme rascou, majoranom,
podlejeme vyvarom z jazyka a pefieme v hortcej rure asi 30 minut. Upeceny
jazyk pokrajame na platky, poukladame na teplt misu, oblozime zemiakovou
kasou alebo hranolkami. Podavame so zeleninovym Salatom alebo dusenou

cervenou kapustou.
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Domaca tlacenka

Potrebujeme: 500 g mésa z bravcovej hlavy, 1 bravCovy jazyk, 1 bravcové
srdce, 250 g odrezkov bravcového misa, 200 g bravcovej koze, cesnak, mleté
¢ierne korenie, majoran a mikroténové vrecusko.

Postup: bravcova hlavu, jazyk, srdce, odrezky a koZzu dobre uvarime,
méaso oberieme, pokrajame na mensie kusky a pridame tol’ko vyvaru, aby sa nam
to dalo dobre vymiesat. Masa nema byt ani suchd, ani prili§ vodnata. Pridame
prelisovany cesnak, mleté Cierne korenie, majoran a podla chuti osolime. Opéat’
vSetko dobre premieSsame a zmesou naplnime mikroténové vrecusko. Po
naplneni ho dobre zaviazeme Spagatom. Tla¢enku varime pomaly, pri nizsich
teplotach asi 2-2,5 hodiny. Uvarent tlaenku zatazime dostiCkou a zavazim,
nechame vychladnat. Podédvame s cibulou, pokvapkanou citrénovou S$tavou

a pecivom.

Bravéova pecen na smotane

Potrebujeme: 500 g bravcovej pecene, sol’, mleté Cierne korenie, hladki muku,
mletd sladka Cervenu papriku, 200 ml smotany na varenie, 100 g Cervenej
papriky, 1 vdcsiu cibul'u, olej a médsovy vyvar.

Postup: umyta bravéovu pe€en pokrdjame na platky, obalime v hladkej muke
a prudko opecieme na oleji z obidvoch stran. Nakrajanu cibul'u oprazime na
oleji, poprasime mletou Cervenou paprikou, prilejeme vyvar a uvedieme do varu.
VloZime opeené kusky pecene s kliskami Cervenej papriky, prikryjeme a na
miernom ohni dusime domékka. Ochutime mletym Ciernym korenim, vylejeme
smotanu, zahustime hladkou mukou a kratko povarime. Osolime, posypeme

petrzlenovou viiat'ou a podavame s varenymi cestovinami.
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Kralik na ¢ierno

Krdlik je vyborny, ak ho urobime 1-2 dni vopred amechdme ho postdar’
vV omdacke na chladnom mieste, ja to tak robievam a mdso tym ziska vybornu

chut’.

Potrebujeme: 1 malého kralika, za hrst' suSenych sliviek, 2 PL vlasskych
orechov, 2 PL hrozienok, 1 mala cibul'u, 3 bobkové listy, 1-2 zrnka celého
nového korenia, trochu muskatového orecha, tymian, 6 zrnieCok Ccierncho
korenia, na Spi¢ku noza zazvoru, 2 PL slivkového lekvaru, kusok pernika, cukor
a Stavu z citrona.

Postup: umytého kralika pokrdjame na porcie, vlozime do hrnca a zalejeme
vodou. Pridame umyté suSené slivky, orechy, umyté hrozienka a uvedieme do
varu. Dolozime cibul'u, bobkovy list, nové korenie, Cierne korenie a zazvor,
varime asi 30 minat. Makké miso vyberieme, omacku precedime, pridame do
nej slivkovy lekvar, postrihany pernik a dobre povarime. Dochutime cukrom

a citrobnovou $tavou. Miso podavame v omacke a s cestovinami.

3.2.8 Prilohy k mésu

Zemiakova knedl’a s opraZzenymi rozkami

Na zaciatku manZelstva sme byvali u manZelovych rodi¢ov. Raz sme zostali na
vikend sami, a tak sme varili. Ja som skiuisenosti s domdcou knedlou nemala,
ale ¢o by ¢lovek neurobil pre pokoj v rodine. SnaZila som sa ju urobit’ presne
tak, ako ju robila manielova mama. Ked’ bola knedl’a hotovd, dostalo sa mi
kritiky, Ze je knedl’a mazlavd. Ked’ mazlavd, tak mazl’avd a trochu urazend
som knedl’u hodila do smetného kosa. Jedli sme pecené miso s kapustou. Tak
trochu delend strava, o ktorej som Vv tom case ani netusila. Ked’ iSiel manZel
vyniest’ smeti, knedl’a u% bola vychladnutd a uduj sa svete povedal: ,, Skoda,

Ved’ ta knedl’a je ako mamina.“ Odvtedy tito knedl’u robievam pravidelne, bez
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kritiky. Ak ndm knedl’a zostane, ¢o je madlokedy, na druhy deri ju zohrejem

a podavam s oprazenou cibul’kou a poliatu kyslou smotanou.

Potrebujeme: 1 kg zemiakov, 100-150 g hrubej muky alebo krupice, 2 vajcia,
sol’, 2 PL masla, 3 na kocky nakrajané a oprazené rozky.

Postup: zemiaky v Supke umyjeme, zalejeme vriacou osolenou vodou
a uvarime. Scedime, preplachneme ich studenou vodou, osupeme, pretlac¢ime,
pripadne postrihame na jemnom strahadle. Zemiaky spravidla uvarime den
vopred a na noc ddme do chladnicky. Pretlacené zemiaky, muku, vajcia a sol’
premiesame. Ak je cesto redsie, priddme podla potreby miku a1-2 CL
zemiakového Skrobu. Nakoniec do cesta zapracujeme oprazené vychladnuté
rozky. Z cesta tvarujeme gulky alebo valeky (porcia pre jednu osobu)
a vkladame ich do velkého hrnca s vriacou posolenou vodou. Vodu si dame
zovriet’ skor, ako za¢neme robit’ cesto, nakol’ko ma zemiakové cesto tendenciu
rychlo rednit’. Opat’ nechdme vodu zovriet, knedle opatrne zamieSame, aby sa
nepripalili na dno hrnca, znizime teplotu a varime asi 20 minat. Hotové knedle
vyberieme deravou varechou, nechame odkvapkat’ a vlozime do misy. Povrch
potrieme maslom alebo olejom - ked’ knedle vychladnti nechytia hrubu koérku.
Pred podéavanim knedle nakrajame na kolieska, ktoré maji priemer gul’ky alebo

valCeka. Zemiakové knedle st vyborné k akémukol'vek pecenému misu.

RoZkova knedla

Recept mam od Marusky 7 Kvétnej. Vyhodou je, Ze sa mozu zuZitkovat’ starsie
rofky, knedla je uZasne Pahkd, bez muky. MarusSka pouZiva na varenie
utierku namocenu v studenej vode. Ja pouZivam hrnceky z varného skla,
vnutro natriem olejom alebo maslom, naplnim do 2/3 a vloZim do vriacej vody,
malicko pod horny okraj hrnceka. Varim asi 20 minut, knedle krasne
wpodrasti“ a naplnia cely hrncek. Ked” chcem mat’ knedl’n uhladne

nakrdjanu, pouZijem potravindrsku nit’ a knedle krdjam pomocou nite.
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Potrebujeme: 7 starSich rozkov, 200 ml vlazného mlieka, 100 ml oleja,
pripadne maslo, 2 vajcia, zelenu petrzlenovt viat’ a sol’.

Postup: rozky nakrdjame na kocky a pokvapkdme horicim mliekom. Olej,
pripadne maslo, vymieSame so Zitkami, priddme sol’ a posekant petrzlenovi
viiat. Spolu s rozkami dobre premiesame a nechame chvil'u odstat’. Ak je masa
redsia, moézeme pridat’ 1-2 CL strihanky. Z bielkov urobime tuhy sneh a zl'ahka
zapracujeme do cesta. Mokrymi rukami formujeme gul’ky alebo valéeky. Varime
V osolenej vode asi 15 minat. Po uvareni ich vyberieme a kratko nechadme

vychladnut’ — len tol’ko, aby sa knedl’a dobre krajala.

Chlpaté knedle

Tak toto je recept mojho manzela, sam ich pripravuje a ¢asto ich narobi aj do
zasoby. Je fajn vybrat’ ich hotové 7 mraznicky. ManZel hovori, Ze zdakladom
uspesnosti je, aby boli zemiaky nastrihané nahrubo, nepustia tol’ko vody
a hotové knedle maju naozaj ,chlpaty tvar“. Nezabudnite majordan pred

pridanim do cesta rozmrvit’ v dlani, cesto vam pekne rozvonia.

Potrebujeme: 5-6 rozkov, 5-6 stredne velkych zemiakov, 1 vajce, majoran,
cesnak, 2 PL hladkej mtiky a 1 KL skrobovej mucky.

Postup: zemiaky nastrthame na hrubSom struhadle (podobne ako tekvicu),
zbavime ich prebytocnej vody, priddme na kocky nakrdjané rozky, prelisovany
cesnak, vajce, muku, Skroboviu mucku, osolime, okorenime a nakoniec pridame
majoran. Ak je cesto stale riedke pridame podla potreby muku alebo skrobova
mucku. Tvarujeme mensSie knedle, ktoré vkladame do vriacej osolenej vody

a varime asi 20 minut.

Zemiakova kasa
Myslim, Ze kaSa je kaSa. Na ¢o treba dat’ pozor? Nikdy nezalievam zemiaky
studenym mliekom, kaSa by sa lepila a bola by t’aZkd. KaSa nesmie byt’ ani

vel’mi riedka, nesl’ahdm ju dlho, aby nezredla a nespenila sa.
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Potrebujeme: 1,2 k g zemiakov, sol’, 250 ml mlieka a 30 g masla.

Postup: zemiaky odcistime, nakrajame auvarime v osolenej vode tak, aby
zemiaky boli ponorené. Z uvarenych zemiakov zlejeme vodu, horice zemiaky
roztla¢ime a priddme maslo. Postupne pridavame horiice mlieko a §l'ahame

zemiakovu kasu.

Knedle podl’a Fany
Fany si zasluzi pochvalu. Tieto knedle robim v obrisku, po uvareni ich hned’
vyberiem, aby sa neprilepili na obriisok a pomastim ich zo vSetkych strdan, aby

nechytili tvrdu korku.

Potrebujeme: 12 rozkov, 300 ml mlieka, Stipku soli, 4 PL oleja, 1 stredne velka
cibul'u, 4 vajcia, 1 PL posekanej petrzlenovej viate, /2 balicka prasku do peciva
a 100 g sampinonov.

Postup: rozky, najlepSie z predoSlého dna, pokrijame na kocky. Ocistent
anadrobno nakrajanti cibulu spenime na oleji apodusime s ocistenymi,
nakrajanymi Sampinénmi, ktoré potom vychladnuté pridame k pecivu. V mlieku
roz§l'ahame vajcia, pridame sol’, praSok do peciva, posekanu petrzlenova viat
a premieSame S peCivom. Hmotu ulozime na obrisok asformujeme do
podlhovastého tvaru. Obrisok zvinieme a na koncoch a Vv prostriedku
previazeme. Zviazani knedl'u na doske trochu vytvarujeme, vlozime do vriacej
vody a varime 25 minat. Podavame s divinou, Kk peCenému mdésu s kapustou,

k pecenej husi ¢i kacici.

Zemiaky ako priloha na slavnostné prilezitosti

Potrebujeme: 1,2 kg zemiakov, 3 vajcia, 50 g strihaného syra, 30 g masla, sol’
a 1 pochut’kova smotanu.

Postup: zemiaky uvarime v $upke, postrihame na strahadle. Maslo, Zitky,

smotanu vysl'ahdme v mixéri, priddme postruhany syr a dobre vychladnuté
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zemiaky. Vsetko spolu dobre vyslahame. Nakoniec zlahka pridame sneh
z bielkov a uz len ruc¢ne premiesame. Pyré ddme do cukrarenského vrecka a na
plech vylozeny foliou alebo papierom tvarujeme kopéeky. Pecieme dozlatista asi

15 minut, pri 180°C. Servirujeme este teplé.

Rafinované zemiaky
Celkom zaujimavy recept. Odporicam, aby ste si plech, v ktorom budete piect’
zemiaky, dobre vyhriali rire. Ak dame zemiaky na teply plech, spodné zemiaky

sa nam neprilepia. Verim, e tiuto radu ocenite vidy pri peéeni zemiakov.

Potrebujeme: 1 kg zemiakov, 250 g mrkvy, 50 ml oleja, 2 PL tymianu, sol’
a 1 citron.

Postup: zemiaky a mrkvu ocistime a nakrajame na kolieska. Posypeme sol'ou,
tymianom, polejeme olejom a $t'avou z 1 citrona. Dobre premiesame, nechame
postat’ 1-2 hodiny a pecieme v dobre vyhriatej teplovzdusnej rare pri teplote

170°C, asi 35-40 minut.

Vyprazané zemiaky

Potrebujeme: 1,2 kg zemiakov, olej, 2 straciky cesnaku, 40 g polohrubej muky,
zelenu petrzlenovu viat a sol’.

Postup: zemiaky oc€istime, pokrajame na kolieska, umyjeme, osusime a osolime.
Obalime ich v mike a vyprazame vo va¢Som mnozstve oleja, v ktorom sme
uprazili 2 struciky cesnaku. VypraZzené zemiaky nechame chvil'ku odkvapkat’ na
papierovom obrusku a potom ich ukladame na vyhriate taniere, posypeme
vasim mnoZstvom zelenej petrzlenovej viate. Vyprazané zemiaky su vhodné

ako priloha k dusenému mésu.
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3.2.9 Salaty

Milujete surova zeleninu? Na Salaty je ako stvorena. V nasej kuchyni maju
Salaty svoje miesto, zvlast' v lete. Okrem toho, Ze vhodne dopliiaji hlavné jedlo,
hodia sa aj samotné - na malé zahryznutie. Receptov na Salaty je vela, kazdy si
vyberie tie podl'a svojej chuti. No nech je to tak, ¢i onak, vzdy je to vynikajuca

vitaminova bomba. Navrhujem vyskusat’ tie moje.

Paradajkovy Salat

Potrebujeme: 400 g paradajok, 100 g cibule, viazanicku pazitky, 10 g oleja,
20 g hor¢ice, 1/2 citrona a mleté Cierne korenie.

Postup: dobre umyté tvrdé paradajky pokrdjame na rovnako hrubé kolieska.
Ocistent cibul'u a pazitku nakrdjame nadrobno. Vsetko spolu zl'ahka zamieSame,
pokvapkame citronovou Stavou a polejeme olejom rozmieSanym s horcicou

a mletym Ciernym korenim.

Sviato¢ny zemiakovy Salat

Tento Saldt je naozaj sviatoény, robim ho 3-4 krdt do roka. VyprdZaného kapra
na Vianoce, ani Sunku na Velkii noc si bez neho nevieme predstavit'. Saldt
pripravim den vopred, aby do zemiakov presli vSetky pochutiny, potom je

naozaj vyborny.

Potrebujeme: 3 kg zemiaky, 250 ml tatarskej omacky, 250 ml majonézy,
6 vajec, 1 pohar zeleniny do $alatov (zmes z mrkvy, zeleru, hrasku a cibule),
pripadne si koreniovll zeleninu uvarime osobitne, 1 konzervu sterilizovaného
hrasku, pripadne kukurice, 3-4 vicsie sladkokyslé sterilizované uhorky.

Postup: zemiaky ocistime, zalejeme vriacou vodou, pridame bobkovy list,
trochu octu a rasce. Varime a kontrolujeme $pajdlou. Ked” $pajdl'a prejde do

zemiakov l'ahko, odstavime ich a vodu zlejeme. Ciastoéne vychladnuté zemiaky
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oSupeme a Specidlnym krdjacom nakrdjame na hranolceky. Priddme zmes
sterilizovanej zeleniny, spolu s nakrajanou uhorkou, osolime, okorenime, dobre
premieSame. Priddme tatarsku omacku a majonézu, vSetko dobre premieSame.
Ak je Salat tuhy, moézeme ho rozriedit' vodou z uhoriek. Nakoniec jemne

primieSame uvarené a nakrajané vajicka.

FaloSny Salat

Saldt sa vyborne hodi k fairke alebo ku Karbondtkom. Dd sa viak jest’ aj
samostatne, bez misa. Recept som prevzala od manZelovej mamy. U nds md
svoje miesto nielen preto, Ze je to ,mamin Salat“, ale aj preto, Ze je naozaj

chutny.

Potrebujeme: 3 kg zemiakov, 2-3 vicsie cibule, 250 g udenej slaniny, sol,
4 PL cukru, 4 PL octu a mleté ¢ierne korenie.

Postup: zemiaky ocistime, zalejme vriacou vodou, priddme bobkovy list, trochu
octu a rasce. Varime a kontrolujeme $pajdlou. Ked $pajdla prejde do zemiakov
lahko, odstavime ich a vodu zlejeme. Medzitym si uvarime sladkokysly nalev:
500 ml vody, 4 PL cukru a 4 PL octu. Ked nalev zovrie, dame do neho zaparit’
na kocky nakrdjani cibulu a odstavime. Slaninu nakrdjame na kocky
a oprazime. Vychladnuté zemiaky nakrdjame na kolieska, osolime, okorenime,
prelejeme sladkokyslym nalevom spolu so zaparenou cibulou. Vsetko dobre
premieSame a nakoniec pridame vyskvareni slaninu s vypekom. Dobre

premiesame a nechame odstat’, najlepSie den pre konzumaciou.

Vlassky Salat

Potrebujeme: 200 g zemiakov, 150 g korenovej zeleniny, 150 g Sunkovej
salamy, 150 g sladkokyslych uhoriek, 100 g zeleného hrasku, 60 g cibule,

100 g jablk, sol’, mleté &ierne korenie a 250 ml majonézy.
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Postup: zemiaky uvarime v Supke a nakrdjame na rezance spolu s uvarenou
korefiovou zeleninou. Priddme na rezance nakrajany Sunkovy saldm, nastrihané
jablka, uhorky, hraSok, mleté Cierne korenie a sol'. Dobre premieSame a nakoniec

pridame majonézu. Opdt’ zl'ahka vSetko zamieSame.

Jarny Salat

Potrebujeme: 3 hlavky Salatu, 100 g Salatovej uhorky, 2 zvizky red’kovky,
1 zvazok zelenej cibul’ky, 100 g mrkvy, 2 vajcia, 20 g oleja, ocot, horéicu a sol’.

Postup: hlavkovy Saldt umyjeme pod tecicou vodou a potrhame na drobné
kusy. Neolupanu uhorku umyjeme a postrthame na kolieska. Red’kovky opatrne
zbavime viate a korienkov, umyjeme a nakrijame na tenké platky, mrkvu
nakrdjame na kolieska. Vajcia uvarime natvrdo a rozkrdjame na Stvrtiny.
Zeleninu ulozime na misu, posypeme pokrajanou cibul’kou a polejeme zmesou
z oleja, octu, horc¢ice a soli. Dobre premiesame a nakoniec pridame uvarené

vajcia.

Fitnes Salat

Potrebujeme: 1 hlavku ladového Salatu, 1 vacsiu zIta papriku, 1 zelenti papriku,
1 uhorku, 1 paradajku, 1 PL olivového oleja, 1 CL balzamikového octu, biele
mleté korenie a sol’.

Postup: zeleninu umyjeme a nechame odkvapkat. Salat natrhAme na mensie
kusky, uhorku nakrajame na kolieska, papriky na tenké pasiky a paradajku na
kocky. Zeleninu vlozime do misy, zl'ahka zamieSame. Olivovy olej, sol,
balzamikovy ocot a biele mleté korenie dobre premiesame a polejeme zeleninu

V mise.
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Zeleninovy Salat s fazul’ou

Potrebujeme: 200 g fazule, 50 g sladkokyslych uhoriek, 50 g Cerstvej alebo
sterilizovanej kapie, 100 g mrkvy, 100 g zeleru, 50 g cibule, 10 g praskového
cukru, ocot, mleté Cierne korenie, sol a ole;j.

Postup: den vopred namocenti fazulu uvarime do mikka. Uhorky, kapiu
a uvarenu zeleninu nakrdjame na rezance, cibul'u na mesiaciky. Priddme mikkua
odkvapkanu fazulu, cukor, ocot, korenie a niekol’ko PL vody, v ktorej sa varila

zelenina. PremieSame a nechame postat’ aspon 30 minut.

Uhorkovy Salat

Potrebujeme: 4 vicsie Salatové uhorky, 250 ml kyslej smotany, mleté bicle
korenie, ocot, cukor a viazani¢ku kopru. Nalev: kysla smotana, cukor, ocot, sol’
a nasekany kopor.

Postup: umyta uhorku aj so Supou nastrthame a prelejeme pripravenym

nalevom. Uhorku nastrihame tesne pred poddvanim, aby nepustila vel'a vody.

Vajcovy Salat

Potrebujeme: 8 vajec, 300 g paradajok, 200 g red’kovky a 3 jarné cibulky aj
s viiatou. Zalievka: 250 g kyslej smotany, 1 CL horéice, 1-2 CL vinného octu,
1 CL cukru a podl'a chuti sol’ a mleté Gierne korenie.

Postup: uvarené vajcia nakrajame nadrobno. Paradajky prekrojime, vyberieme
semienka a pokrdjame na kocky. Red’kovku umyjeme a pokrdjame na kocky.
Cibulku s viat'ou pokrajame na kolieska. Zalejeme nalevovom a vsetko dobre
premieSame. Zalievka: do smotany pridame hor¢icu, ocot, cukor, osolime,
okorenime a spolu dobre premieSame. Jednotlivé porcie Salatu prizdobime

cibul’kou a red’kovkou.
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Salat z ¢inskej kapusty a mrkvy

Potrebujeme: 1 vacsiu ¢insku kapustu, 2-3 vacsie mrky, 2-3 straciky cesnaku,
2 vacsie cibule, 300 ml vody, 4 PL cukru, 4 PL octu, 1 PL olivového oleja a sol’.
Postup: kapustu umyjeme a pokrdjame na rezance. Oc¢istenti mrkvu nastrthame
na hrubSom struhadle, pridame prelisovany cesnak, olej a podl'a chuti osolime.
Medzitym si zvarime vodu, ocot, cukor a do vriaceho zaparime nadrobno
nakrajana cibul'u. Nalev vychladime, zalejeme nim kapustu s mrkvou, pridame

olej a dobre premiesame.
Salit z ¢ervenej kapusty 1.

Potrebujeme: 500 g cervenej kapusty, 500 ml vriacej vody, 30 g olivového
oleja, 2 PL octu, mleté &ierne korenie, 1 CL cukru, 2 strigiky cesnaku a §tavu
z jedného vécsieho citrona.

Postup: cervent kapustu ocistime, rozstvrtime a pokrdjame na tenké rezance.
Zalejeme vriacou vodou, prikryjeme a nechame postat’ asi 10-15 minut. Sparenu
kapustu zlejeme, nechame odkvapkat a studenu zalejeme nalevom z oleja, octu,
mletého Cierneho korenia, cukru, cesnaku a soli. Dobre premieSame a nechame
odstat’. Pred podavanim pokvapkame citronovou $tavou. Podavame k pecenému

masu.
Salat z Eervenej kapusty II.

Potrebujeme: 1 hlavku cervenej kapusty (asi 750 g), sol’, 3 PL octu, cukor,
mleté Cierne korenie, 2 vacsie jablka, 200 g hrozna, 4 lyZice oleja.

Postup: ocistenu kapustu nakrdjame na rezance a v mierne osolenej vode varime
asi 2 minuty. Dame odkvapkat’ a preloZime do hlbokej misy. Zalejeme octom,
posypeme cukrom, solou, korenim a premieSame. OSupané a jadrovnika

zbavené jablka nakrajame na platky a spolu s bobulami hrozna pridame do
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kapusty. Nechame asi 1 hodinu odlezat, potom eSte dochutime a nakoniec

pridame olej. Podavame vychladnuté.
Salat po detviansky

Potrebujeme: 2 vicsie hlavkové Salaty, 2 vajcia a 1 PL posekaného kopru.
Zalievka: 1 kysla smotana, 1/2 CL cukru, 2 PL citrénovej §tavy a sol’ podla
chuti.

Postup: Salat ocistime, odstranime zviddnuté listy, umyjeme, osusime. Vicsie
listy potrhame na menSie kasky a ulozime na misu. Pripravime si zalievku,
suroviny dobre premieSame a potom zalejeme $alat. Vajcia uvarime natvrdo,
vychladime, o$Gipeme a nakrajame na osminky. Salat vymieSame, oblozime

vajickami a posypeme kdprom.

Salat podPa Katky
Salat mam od Katky z Velkého KrtiSa, ktord je nielen dobrd kuchdrka, ale
najmd dobrd priatel’ka. Je vidy pozitivne naladend, ochotna kedykol'vek

povzbudit’ a poméct’.

Potrebujeme: 400-500 g cestovin, 250 g Sunky, 4 hlavky Salatu, 6 vicsich
paradajok. Dresing: 1 PL hor¢ice, sol’ podl'a chuti a do 100 ml doplnit’ olejom.

Postup: cestoviny uvarime anechame vychladnut. Sunku, $alat a paradajky
nakrajame na tenké pasiky, zalejeme dresingom a vSetko dobre premieSame. Ni¢
neddavame navyse, uz by to nebol Katkin Salat. Nechame ho odleZat’ v chladnicke

a potom si pochutime na 'ahkom a sviezom Salate.
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Rozne nalevy na Salaty

Potrebujeme: salat, uhorky, paradajky, cinsku kapustu, Cerventi kapustu,
mrkvu, pripadne d’al$iu chrumkavu zeleninu podla vlastného vyberu. Zeleninu

dobre ocistime, umyjeme a zalejeme nalevom.

Bylinkovy Kkysly ndlev: Vv miske zmieSame 1 PL mieSaného bylinkového
korenia, stipku soli, 7 PL vody ,1-2 PL octu a 3 PL olivového oleja.

Jogurtovy nalev: do misky vlejeme 1 pohar bieleho jogurtu, priddme 1 PL
vinného octu a vymieSame s 1 PL krystalového cukru, podla chuti osolime.
Horcicovy nalev: 1 PL horcice spolu so stipkou soli, 7 PL vody, 1 PL citronove;j
Stavy a 3 PL olivového oleja.

Korenisty nalev: do pohéra vytlac¢ime $tavu z ' citrona, prilejeme 50 ml oleja,

podl'a chuti osolime a okorenime.
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4 MUCNIKY

V typicky slovenskych receptoch dodrziavam aj rozdelenie muky podla toho,
na Co ju pouzijem. V zasade na piskotové a trené cesta pouzivam polohrubt
alebo hrubii muku, na linecké cesto zase hladki muku a na kysnuté cestd
polohrubt muku. Pecenie nie je vobec zlozité. Ak pecieme nieCo po prvy raz
amame menej skasenosti, je vhodné radSej neexperimentovat a drzat sa

receptu, predideme tak pripadnému neuspechu.

Uzitocné rady:
VSetky suroviny by mali mat’ rovnaku teplotu, najlepsSie izbovu. Tyka sa to
najmd kysnutého cesta, kedy je dobré si pripravit’ suroviny aj niekol’ko hodin

vopred.

Cesto spracujeme, ¢o najskor, aby sa nezaparilo. Zaparené cesto pri val’kani
praska a po upeceni je tvrdé. Muku treba vidy preosiat’, prevetra sa

a prevzdusni, Co sa prejavi na kvalite peciva.

Cestad, do ktorych pridavame prasok do peciva alebo sodu bikarbonu, nemaju
odpocivat’. Povrch mucnika vSak musime husto poprepichovat’ vidlickou, aby

plyn 7 kypridiel mohol unikat’, inak cesto pri peceni popraska.

Vareny zemiak postriuhany do kysnutého, treného cesta zvysi jeho vldcnost’
a krehkost’. Aby nebolo v ceste citit’ zemiak, odporuca sa pridat’ par kvapiek
Citronovej §t’avy, ktord absorbuje zemiakovi chut'. Zemiaky si uvarime deri

vopred.

Pernik vydrZi dlhsie vlacny, ked’ do pernikového cesta pridime namiesto vody

studeny nesladeny Cierny Caj, pripadne kavu.

175



4.1 Mucniky z piSkotového cesta

SPahané piskétové cesto: najskor uslahdame sneh a postupne do neho

zaSlahame cukor, vajcia a nakoniec muku.

Piskotové cesto SPahané na pare: slahame v nadobe ponorenej do vodného
kapela. Celé vajcia s cukrom S§l'ahame za staleho zahrievania. Ked’ hmota
zhustne a dostatoc¢ne sa prehreje, odstavime ju a Slahdme az do vychladnutia. Do

vychladnutého zl'ahka zamieSame muku.

Roztierané piskétové cesto: pripravime tak, ze Zitky s cukrom vysFahame do

peny, potom zl'ahka zamieSame muku a nakoniec tuhy sneh z bielkov.

Uzitocné rady:
Mitku pouZivame polohrubu alebo hrubu, ale méZeme ju nahradit’ aj jemnou

struhankou, mletymi orechmi alebo mletym makom.
Kypriaci prasok si pred pridanim do cesta najprv rozmieSame v miike.

Piskotové cesto pecieme hned’ po naliati do formy alebo na plech. Cesto
nalievame od stredu a rozhrnieme ho po okraje, pedenim sa stred cesta
nevyduje, ale povrch cesta sa vyrovnd. PiSkotové cesto vkladame do mierne
vyhriatej rury a pomaly pecieme. Ruru spociatku neotvirame, aby sme
neprerusili rast cesta. UpecCeny mucnik pozname podla toho, Ze ma pekny,
dozlatista zafarbeny povrch a pri Pahkom stlaceni prsta cesto skoci spdt’.
Pripadne ho skontrolujeme Spajdl’ou alebo ihlicou. Ak povrch Spajdle po

vpichnuti do cesta zostane Cisty, cesto je upecené.

Hotové piskotové mucniky nevyberame hned’, nechame ich trochu

vychladnut’. Potom upecené cesto opatrne oddelime od formy, podoberieme
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a preloZime na dosku. Ak by sme ho nechali po upeceni dlho na plechu alebo

vo forme, miiénik by zvlhol a prilepil by sa.

Orechové rezy
Orechové kolace su vyborné, orech neméZe ni¢ pokazit’. Tento recept som
prevzala od krstnej mamy amdm ho rada aj preto, Ze nemusim ni¢ vazit,

vystacim si s polievkou lyZicou. Fajny kolac k nedel’nej kave.

Potrebujeme: Cesto: 7 vajec, 7 PL praskového cukru (zarovnané), 7 PL
mletych orechov (kopcom), 7 PL polohrubej muky (zarovnané), 1/2 bali¢ka
prasku do peciva, 100 g ¢okolady na varenie a 120 g stuzeného tuku.

Postup: z bielkov uslahame tuhy sneh a postupne zaslI'ahame asi po 2 PL cukru,
rovnako postupne zaslahame po jednom, po dvoch aj Zitky. Orechy osobitne
zmieSame s mukou a praSkom do peciva a nakoniec postupne zaSlahame do
pripravovaného cesta. Vylejeme na vymasteny a mukou vysypany plech alebo
na foliu na pecenie. Pecieme v teplovzdusnej rare 180°C, asi 20-25 minut.
Plnka: 3 vajcia, 3 PL krystalového cukru, 2 PL kakaa, 1 PL praskového cukru,
250 g masla. Vajcia vyslahame s kryStalovym cukrom, pridame kakao
a pokracujeme v Slahani nad parou, az kym sa nevytvori husty krém. Maslo
vymieSame s praskovym cukrom do peny a postupne priddvame vareny krém.
Upeceny rez rozrezeme po $irke na pasy, pokropime umom (rumom) a naplnime
plnkou. Na vrch mdézZzeme dat’ plnku a posypat’ orechmi, strthanou ¢okoladou,
pripadne méozeme rezy poliat’ Gokoladou polevou. Cokoladova poleva: 100 g

¢okolady na varenie, 100 g stuzeného tuku, 1 PL oleja.

Jednoducha jabl¢na rolada

Jedného dna som si povedala: ,cas prist’, cas odist’“. Odisla som do
dochodku, aj ked’ som citila, Ze mam eSte vela energie, ktoru chcem
zuZitkovat’. Prihldsila som sa na Univerzitu tretieho veku a tu som spoznala

novi priatel’ku - Etelku zo Serede. Ako sprdavne baby, dali sme si kdavu
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a spominali na vsetko mozné, samozrejme aj na recepty. Toto je jeden z nich -

Etelkin.

Potrebujeme: 4 vajcia, 180 g tuku, 6-8 PL hladkej muky, 250 g nastrihanych
jabik (2-3 stredne velké jablka), Skoricu a cukor na posypanie nastrahanych
jablk.

Postup: plech vyloZzime papierom na pecenie, nastruhame jablka, rozlozime ich
na plech, posypeme Skoricou a cukrom. Vajcia vySl'ahdme na hustd hmotu
(hustt kasu). Do §lahaného zl'ahka zamieSame muku a nalejeme na jablka.
Dame piect’ do vyhriatej rary asi na 15-20 mintit. Po upeceni oto¢ime plech aj

S papierom a este teplé polejeme ¢okoladovou polevou.

Nugatové rezy
Nugdtové rezy boli jedny z mojich prvych kolacov. Recept som ziskala od
Anic¢ky zo Sliaca - od $vagrinej. Gazdinkou bola o nieco dlhsie ako ja, a tak sa

mi zisla kaZda jej rada. Nugdtové rezy su nasim rodinnym receptom.

Potrebujeme: 11 vajec, 11 PL praskového cukru, 1 bali¢ek vanilinového cukru,
5 PL hrubej muky, 1 PL kakaa, 10 PL mletych orechov, 1 praSok do peciva,
250 ml mlieka, 2 PL hrubej muky, 250 g masla, 200 g praskového cukru a 2 PL
umu (rumu).

Postup: Zitky vymieSame s cukrom, pridime orechy, kakao a postupne
priddvame muku rozmieSanu s praSkom do peciva. Nakoniec zI'ahka zamieSame
sneh z 10 bielkov. Peieme vo vyhriatej rare 15-20 minGt. Medzitym si
pripravime plnku, ktor natrieme na vychladnuty kola¢. Nechame na 1-2 hodiny
krém zachladit’ a polejeme ¢okoladovou polevou. Krajame na 'ubovol'ne vel'ké
rezy (obdizniky, $tvoréeky). PInka: 250 ml mlieka, 4 PL hrubej muky,
1 vanilinovy cukor a 1 Zitok uvarime nad parou na husti kasu a nechame
vychladnit. Medzitym si vymieSame 250 g masla a 200 g praskového cukru.
Vychladnutt kasSi¢ku za staleho mieSania priddvame postupne do vymieSaného

masla. Nakoniec plnku ochutime 2 PL umu (rumu). Cokoladova poleva:
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polameme 100 g cokolady, pridame 120 g stuzeného tuku, dame nad paru

zmaknut, dobre vymieSame a eSte teplé nalejeme a rozotrieme na plnku.

Opity Izidor

Aj na tomto recepte md zdsluhu moja Svagrind Anicka, ona ho zacala robit’
ako prva. Opity l1zidor sa osvedcil aj v naSej rodine. Ja som si recept aj
pozmenila. Opitého Izidora méZeme urobit’ aj z jednej plnky. Potrebujeme dva
700 ml pohdare zavaranych marhul’, 250 g mletych orechov, 150 g praskového
cukru, 300 ml umu (rum). Upecené cesto potrieme diemom, poukladime
marhule a posypeme orechmi rozmieSanymi s cukrom. Rovnomerne
pokvapkame umom (rumom). Poleva: 160 g praskového cukru, 160 g tuku
Cera, 4 PL kakaa, 4 PL mlieka, 4 PL maizeny. Nad parou roztopime tuk spolu
s cukrom a mliekom, pridame kakao, maizenu a dobre vymieSame. Horucu

polevu vylejeme na koldc.

Potrebujeme: Cesto: 250 g masla, 250 g praskového cukru, 2 PL kakaa,
6 vajec, 1/2 prasku do peciva, 120 g mletych orechov, 150 g polohrubej muky
a 3 PL marhulového lekvaru. Orechova nevarena plnka: 250 g mletych
orechov, 150 ml umu, 150 g praskového cukru a 1 bali¢ek vanilinového cukru.
Vareny krém: 4 vajcia, 6 PL praskového cukru, 1 PL kakaa a 250 g masla.
Cokoladova poleva: 150 g varovej okolady a 150 g masla.

Postup: zitky, praskovy cukor a maslo vymiesame do peny. Pridime mleté
orechy a muku, v ktorej sme rozmiesali kakao a prasok do peciva. Nakoniec
zl'ahka zapracujeme sneh z bielkov. PeCieme v teplovzdusnej rure pri teplote
160°C asi 20 mintat. Medzi tym si pripravime nevarent orechova plnku tak, ze
zmieSame orechy, um, cukor a vanilinovy cukor a nechame chvilu odstat.
Druhy krém je vareny. Pripravime ho tak, Ze vajcia, praskovy cukor a 1 PL
kakaa varime nad parou, kym sa nevytvori husta kaSa. Vychladnuty krém
pridavame postupne do vymieSaného masla s cukrom a spolu vyslahame.
Upeceny korpus najskor natrieme marhulovym lekvarom, natrieme orechovou

plnkou a nechame dobre stuhntit. Na uvarenu orechovi plnku ddme vareny krém
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a opit’ nechame stuhnut’. Nakoniec kola¢ polejeme ¢okoladovou polevou, ktoru
nechame rovnomerne roztiect’ po celom kolaci. Stuhnuty kola¢ nakrajame na

rezy l'ubovol'nej velkosti a tvaru.

Orechovo-Zitkové rezy (jarné rezy)

Aj orechovo-ltkové rezy patria do zaciatkov mojej kuchyne. Recept mam od

Anicky 7 Badina. Tieto rezy sa stali naSim tradicnym mucnikom na Velku noc.

Potrebujeme: Cesto: 250 g masla, 270 g praskového cukru, 270 g mletych
orechov, 140 g polohrubej muky, '» prasku do peciva a 6 bielkov. Poleva:
6 Zitkov, 300 g praskového cukru.

Postup: Maslo a cukor vymie$same do peny, priddame zomleté orechy, nakoniec
muku rozmieSant s praSkom do peciva a tuhy sneh uslahany z bielkov. Cesto
dame na vymasteny, mukou vysypany plech alebo na plech vylozeny foliou na
pecenie. Pecieme v teplovzdusnej rure pri teplote 160°C asi 20-25 mintt.
Upegeny, eite teply kolag natrieme polevou (zltky vy§lahané s cukrom do peny).

Ked poleva uschne, kola¢ pokrajame na rezy.

Jahodové rezy
Jahodové rezy povodne robila moja priatel’ka Anastazia zo Zvolena. Rezy boli
vynikajuce a tak som jej recept prevzala a zaradila do svojej zbierky. MoZno sa

zapdci aj vam.

Potrebujeme: Cesto: 4 vajcia, 200 ml vlaznej vody, 250 g krystalového cukru,
150 g oleja, 4 PL kakaa, 250 g hladkej muky, 1/2 prasku do peciva, tuk a muka
na vysypanie plechu. PInka: 500 g Cerstvych jahdd, pripadne 1 vécsia konzerva,
2 PL maizeny, 250 g masla a 200 g praskového cukru.

Postup: Zitky vymiesame s cukrom, postupne prilievame vodu, olej, kakao,
muku s praSkom do peciva. Nakoniec zl'ahka zamieSame tuhy sneh. Pecieme pri

teplote 160°C asi 25 minuat. 1/3 jahod pokrajame na mensSie kusy, potlacime, aby
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pustili Stavu, pripadne scedime jahodovy kompot. Do Stavy rozmieSame
maizenu a uvarime husti kasu. Maslo dobre vymieSame s praskovym cukrom
a postupne do neho zamieSame vychladnuta kasu. Upeceny a vychladnuty plat
cesta natrieme tenkou vrstvou plnky. Na plnku poukladame jahody a natrieme

zvy$Snym krémom. Dame vychladnut’ a povrch polejeme ¢okoladovou polevou.

Kavové rezy
Takto robila kdvové rezy Zdenka zo Sliaca. Rezy urobia radost’ kaZdému, ku

kave ¢i k Caju.

Potrebujeme: Cesto: 4 vajcia, 200 g polohrubej muky, 8 PL silnej zrnkovej
kavy, 200 g praskového cukru a 1/2 balicka prasku do pe¢iva. Krém: 1 Zitok,
250 ml bielej kavy, 2 PL hladkej muky, 120 g masla, 120 g praSkového cukru
a 1 vanilinovy cukor.

Postup: Zitky vymie$ame s cukrom, po lyzi¢kach priddme vychladnuti kavu
a spolu vysl'ahdme. Potom postupne priddme muku, v ktorej sme si rozmiesali
kypriaci prasok a nakoniec tuhy sneh z bielkov. Cesto rozdelime na dve polovice
a na vymastenom a mukou vysypanom plechu, pripadne na fo6lii na pecenie,
upedieme dva platy. Medzitym si pripravime plnku tak, Ze z kavy, muky a Zitka
uvarime nad parou husta kasu a vychladnuta ju spojime s maslom, ktoré sme
vymiesali s cukrom. Platy cesta prekrojime na polovice, tri natrieme krémom,
polozime na seba a zakryjeme Stvrtym. Vrch polejeme l'ubovolnou polevou.

Rezy dame do chladu stuhnut’ a potom pokrajame na rovnaké kisky.

Metrovy kolac
Tento ndzov mu pravom patri, lebo z tohto kolic¢a dokdZem narezat’ naozaj
vel’a porcii so zaujimavou mozaikou tmavych a svetlych rezov. Recept mam od

manZelovej mamy.

Potrebujeme: Cesto: 4 vajcia, 260 g praskového cukru, 8 PL teplej vody,
10 PL oleja, 260 g hladkej muky, % balicka prasku do peciva, kakao a tuk na
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vymastenie plechu. Plnka: 500 ml mlieka, 1 krémovy prasok Zlaty klas,
1 vanilinovy cukor, 250 g masla, 150 g praskového cukru a podla chuti um
(rum).

Postup: zitky vymieSsame scukrom, pridame tepla vodu, olej a striedavo
vmieSame muku, ktord sme si vopred zmiesali s praSkom do peciva. Nakoniec
zl'ahka zamieSame tuhy sneh z bielkov. Cesto rozdelime na dve polovice, jednu
z nich prifarbime kakaom. Cesta upecieme osobitne v dvoch formach na srnéi
chrbat. Krém: z mlieka, vanilinového cukru a zo Zlatého klasu uvarime krém.
Maslo vymieSsame s cukrom a postupne pridavame vychladnuty krém, ktory
modzeme ochutit’ umom (rumom). Obidve vychladnuté cesta narezeme na rezy —
pasiky, potrieme krémom a striedavo spajame svetlé atmavé rezy. Povrch
natrieme krémom a polejeme cokolddou polevou. Hotovy metrovy kolac rezeme

Sikmo (vytvara sa zaujimava mozaika tmavych a svetlych rezov).

Srnéi chrbat — nepeceny

Nepecené kolace, medzi ktoré patri aj srnci chrbat, moZem zaradit’ do obdobia,
kedy som chodila este na zdkladni Skolu. To boli moje prvé pokusy. Tu sa
naozaj neda ni¢ pokazit’. Z ¢asu - nacas ich robim aj dnes, mozZno sa recept

bude hodit’ aj vam.

Potrebujeme: 3 vajcia, 200 g praskového cukru, 2 PL kakaa, 250 g stuzeného
tuku Cera, 100 g hrozienok, 100 g cokolady na varenie, 100 g vlasskych
orechov, 100 g kandizovaného ovocia a 5 oblatkovych rezov, napr. Kavenky.

Postup: vajcia, cukor, kakao a tuk Cera dobre vymie$same nad parou. Sl'ahame
tak dlho, kym sa nevytvoria bubliny, potom zmes odstavime a nechame trochu
vychladnit. Do mierne vychladnutej hmoty priddme umyté hrozienka, kusky
cokolady, posekané orechy, pokrajané kandizované ovocie a polamané Kavenky.
Vsetko dobre premieSame a vylejeme do formy na srn¢i chrbat vylozenej
alobalom. Na chladnom mieste nechdme stuhnut. Pred podavanim vyklopime

a nakrajame na platy.
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Biskupsky chlebik

Biskupsky chlebik a Strakaty orech robim uZ vel’'mi dlho. Tieto recepty som
prevzala z jedného kalendara z roku 1975. VicSinou ich robim vtedy, ked’ mi
od vianocného, ¢i vel’konocného pecenia zostanii vo vrecuSkach orechy,

hrozienka, susené ovocie, kus ¢okoldady a podobne.

Potrebujeme: 150 g polohrubej muky, 150 g strihanky, 150 g praskového
cukru, 100 g suseného ovocia (marhule, ananas, zazvor...), 100g orechov
(vlasské, lieskové, kesu, vynikajice st tiez mandle), 50 g susenych hrozienok,
pripadne zmes hrozienka a brusnice, 50 ml umu (rumu), 100 g horkej ¢okolady,
140 ml mlieka, 2 vajcia, na $picku noza muskatovy orech, kora z jedného
pomaranca, 1 KL cerstvého alebo mletého zazvoru, 1/2 balicka prasku do peciva
a 1 KL masla na vymastenie formy.

Postup: hrozienka namo&ime v ume (rume), Zitky oddelime od bielkov. Cukor
a zltka vymiesame do peny, pridame muku, strahanku, kypriaci prasok a mlieko.
Dobre premiesame. Postupne zapracujeme susSené ovocie, nasekané orechy,
suSené hrozienka, na vicsie kusy posekanu cokoladu, na Spicku noza postrihany
muskatovy orech, 1 KL zazvoru a koru z pomaranca. Opét vSetko dobre
premieSame. Nakoniec priddme tuhy sneh z dvoch bielkov. Vlozime do maslom
vymastenej formy a pecieme v predhriatej teplovzdusnej rure pri teplote 170°C,
asi 30-40 minGt. Po upeceni moézeme biskupsky chlebik posypat’ cukrom,

pripadne poliat’ ¢okoladovou polevou.

Strakaty orech

Potrebujeme: 120 g polohrubej muky, 120 g strahanky, 120 g praskového
cukru, 120 g suSenych marhul’, 120 g ¢okolady, 140 ml mlieka, 2 vajcia, na

Spi¢ku noza postrihaného muskatového orecha, koru z 1 pomaranca, javorovy

sirup, 2 PL postrathaného d'umbiera a maslo na vymastenie formy.
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Postup: z mtky, strihanky, cukru, Zitkov a mlieka spracujeme cesto, do ktorého
postupne zapracujeme muskatovy orech, na vécSie kusy postrihant alebo
naldmanu Cokoladu a suSené marhule. Nakoniec priddme tuhy sneh z dvoch
bielkov. Vlozime do misy vymastenej maslom a varime vo vode 3 hodiny. Voda
musi byt po okraj misy. Po 3 hodinach vyberieme, prilozime plytky tanier,
nadobu v ktorej sa orech varil oto¢ime a eSte teply orech vyklopime. Polejeme
javorovym sirupom. Strakaty orech mdzeme podavat’ tiez poliaty vanilinovym

pudingom.

Velkono¢ny barancek

Najskor som dostala formu na baranceka, aZ potom som zacala hl’adat’ recept.
Nasla som fajny, ved’ uvidite. MoZete to urobit’ aj opacne - Ze si formu kupite
teraz, neolutujete, vydari sa vam na prvy raz. Ked’ som pisala tento recept,
spomenula som si na podobnu situdciu. Moj syn bol po skonceni prvej triedy
ZS na ozdravnom pobyte. Z pobytu mi chcel nieco priniest’ a tak mi kipil olej
na Sijaci stroj. Zrejme sa mu pdacila fl'asticka a obrazok na nej. Pravda je tiez
takda, Ze to vraj boli jeho posledné peniaze, tak to asporn okomentovala
zdravotnd sestra. Dostala som olej, casom som si kupila Sijaci stroj a prihlasila

sa na kurz Sitia.

Potrebujeme: 3 vajcia, 150 g praskového cukru, 1 bali¢ek vanilinového cukru,
5 PL oleja, 5 PL hortcej vody, 150 g hladkej muky, 1 KL prasku do peciva,
1 balicek vanilinového pudingu alebo Zlatého klasu, 1 KL suSenej pomarancovej
kory, 10 kvapiek pomarancovej aromy, Stipka soli, na ozdobenie lentilky
a vanilinovy cukor na posypanie.

Postup: vymiesame Zitky s cukrom a vanilinovym cukrom, kym sa nevytvori
pena. Postupne pridavame olej, potom vodu. Dobre vymiesame alebo vysl'ahame
elektrickym Slahacom. Muku preosejeme, zmieSame s praskom do peciva,
pudingovym praskom a pomaranéovou kérou. Zl'ahka pridame do Zitkovej peny.
Do bielkov priddme pomaranovil aromu, Stipku soli, uslahdme tuhy sneh

azlahka ho vmiesame do cesta. Cesto nalejeme do vymastenej a mukou
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vysypanej formy. PeCieme Vv dobre predhriatej rare pri teplote 180°C asi 40
minat. Po upeceni nechdme vychladnat vo forme. Opatrne vyklopime
anamiesto o¢i vtla¢ime lentilky. Povrch polejeme citronovou polevou,
posypeme kokosovou muckou, pripadne len praskovym a vanilinovym cukrom.
Citréonova poleva: 2 PL citronovej stavy, 2 PL horacej vody, 200 g praskového
cukru. Vodu s citronovou $tavou dime do misky, postupne pridavame preosiaty
praskovy cukor a Sl'ahame. Polevu Slahame zlahka metlickou, az kym poleva

nie je hladka.

Babickina rolada

Je pravda, Ze som k roladam dIhs$i ¢as nevedela ndjst’ vzt'ah, pre rolovanie.
Babickina rolada bola moja prvd a odvtedy sa receptom na roladu nevyhybam.
Recept mam poznaceny ako Babickina rolida, no koho to bola babicka
netusim. Raz, bolo to vel’mi davno, ked’ som este nemala tol’ko zrucnosti
S pecenim, sa mi dostala do ruky kucharska kniha, v ktorej boli tieZ recepty
starej mamy. Vybrala som si plnené kosicky. Kosicky sa podarili, ale plnka ani
ndhodou. \/tedy som sa na ti nezndmu stari mamu hnevala. Dufam, e sa to

nestane aj vam.

Potrebujeme: 6 vajec, 6 PL hladkej muky, 100 g rastlinné¢ho tuku na pecenie,
6 PL krystalového cukru, jahodovy lekvér na potretie, 150 g mletych vlasskych
orechov a praskovy cukor na posypanie.

Postup: z bielkov a polovice cukru u§lahdme tuhy sneh. Zitky vymiesame so
zvySnym cukrom, priddme muku a opatrne zapracujeme tuhy sneh. Cesto
vylejeme na hlbsi plech vylozeny papierom na pe€enie. Pecieme pri teplote
180°C asi 15-20 minut. Este vlazny korpus vyberieme z plechu, natrieme
rozpustenym tukom, lekvarom a posypeme orechmi. Piskétu zrolujeme
a nechame Uplne vychladnut’. Posypeme praskovym cukrom, nakrajame Sikmym
rezom a podavame s vinovou penou. Vinova pena: na vinovi penu potrebujeme

500 ml bieleho vina, 120 g krystalového cukru a 3 vajcia. Vino, vajcia a cukor
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dame do misky, ktord postavime nad teply vodny képel. SPahdme az do

zhustnutia.

Mrkvova babovka

Recepty z mrkvy su Specialitou Julky zo Sielnice. Aj tento recept som prevzala
od nej. Casom som si recept pozmenila, namiesto maku zvyknem dat’ pomleté

orechy, pripadne dam do cesta nasekané orieSky a nastriuhanu cokoladu.

Potrebujeme: 100 g masla, 50 g cukru, 150 g mletého maku, 250 ml mlieka,
Y2 KL citronovej ardbmy, 2 vajcia, 50 g hrozienok a 1 zmes prasku na babovku.
Postup: maslo s cukrom vymiesame do peny. Postupne vmieSame po jednom
vajci apridame citrébnova aromu. Nakoniec priddme babovkovli zmes, mak,
vopred namocené hrozienka amlieko. Dobre vymieSame na hladké cesto
analejeme do vymastenej babovkovej formy. Pefieme v rare vyhriatej na
180°C, asi 45 minut. Ked babovka vychladne, vyklopime ju a posypeme
praskovym cukrom.

BozZenkina torta

Nazov tohto receptu musim ozrejmit’. BoZenka bola manZelova mama. Tak ju
neoslovoval len jej manZel, ale aj nds syn, bola to jeho ,,starkda BoZenka“ a jej
vynikajica torta. Vyskusajte - kto ju ochutnal, bez receptu od nds neodisiel.
Raz som ho skoro dostala aj ja. Do prdce nastipila nova kolegyria a ked’ mala
sviatok, priniesla tortu, presne taki ako robievam ja. Na tom by nebolo ni¢
zvldStne, keby nepovedala, e recept ma od svojej mamy a td od pani BoZenky.
Obidve Zili urcity ¢as ned’aleko colnice na hranici s Mad’arskom, kde ich
manZelia posobili ako colnici. A to uz nebolo pochyb, Ze ide o tu istu BoZenku

— 0 tu nasu. No, svet je maly.
Potrebujeme: Cesto: 10 vajec, 300 g cukru, 4 CL strithanky, 300 g orechov,

1/4 CL prasku do peéiva. PInka: 4 vajcia, 4 PL praskového cukru, 1 PL hladkej

muky, 50 ml silnej ¢iernej kavy a 375 g masla.
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Postup: 9 Zitok a jedno celé vajce vyslahame s cukrom, priddme strahanku
a orechy, do ktorych sme zamies$ali prasok do peciva. PremieSame a nakoniec do
cesta zlahka zamieSame sneh z 9 bielkov. Cesto vylejeme do vymastenej,
strihankou vysypanej tortovej formy a pomaly pecieme pri teplote 170°C, asi
45-50 minat. Plnka: zitky, praskovy cukor, hladkd muku a50 ml silngj
vychladnutej Ciernej kdvy SI'ahdme nad parou na husti kasu. Potom odstavime
a za tepla priddme maslo, dobre vymieSame. Nechame vychladnut, vychladnuté
znovu vymieSame a nechame asi 1/2 hodinu postat’ v chlade. Korpus rozrezeme
na polovicu, pokvapkdme umom(rumom) alebo silnou c¢iernou kéavou,
rovnomerne rozlozime plnku. Prikryjeme druhou castou korpusu. Krémom
natrieme boky a tenkd vrstvu krému dame aj na vrchna ¢ast’ korpusu. Na vrch
torty dame cokoladova polevu a ozdobime podla chuti a fantazie (napriklad

polovickami vlasskych orechov, mandl'ami a pod.).

Jablkovy kola¢ s kokosovou penou

Potrebujeme: Cesto: 300 g polohrubej muky, 200 g tuku, 200 g praskového
cukru, 5 Zitkov, % prasSku do peciva, 200 ml mlieka a koru z jedného citrona.
Plnka: 1 kg strahanych jabik, 4 PL krystalového cukru, 1 bananovy puding,
100 g hrozienok a 3 PL umu (rumu). Kokosova pena: 1 CL citronovej §tavy,
5 bielkov, 150 g cukru a 5 PL kokosovej mucky.

Postup: zitky, tuk a praskovy cukor spolu vymieSame. Postupne priddvame
preosiatu muku rozmieSant s praskom do peciva a mlieko. Nakoniec primieSame
citrobnovii koru. Cesto vylejeme na vymasteny a mikou vysypany plech.
Pecieme vo vyhriatej rure pri teplote 180°C 30-35 minut. Plnka: nahrubo
postruhané jablka zalejeme 150 ml vody, priddme cukor a dusime. Ked’ jablka
zméknu, priddme bananovy puding rozmieSany v 100 ml vody a nechame 1-2
minity prevriet. Odstavime a priddme vopred namocené hrozienka v ume
(rume). PInku navrstvime na predpeceny korpus (pefieme asi 15-20 minut).

Navrch dame kokosovu penu a peCieme eSte d’alSich 10-15 minut. Kokosova
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pena: z bielkov, citronovej Stavy acukru uslahdme tuhy sneh, do ktorého

zl'ahka vmieSame kokos.

4.2 Mucniky z krehkého cesta

Mu¢cniky z krehkého cesta pripravujem miesenim, spravidla na doske. Na
krehké cesto pouzivam hladka alebo polohrubti muku. Vajcia davam celé,
pripadne len Zitky, cukor zasadne praskovy a z tukov hlavne maslo a niekedy aj
mast. Dolezité je dodrzat’ mnozstvo tuku podl'a receptu. Tuk sice doddva cestu
krehkost’ a cesto nevyschne, ale vel'a tuku sposobuje drobivost mucnika. Cesto
zamiesim pomocou mlieka, vody, citronovej §tavy. Mnozstvo tekutiny dodrzim
podl'a receptu a zasadne ho pridavam naraz. Cesto dodato¢ne neriedim. Ked
z cesta vznikne hladky bochnik, ktory sa nelepi na dosku, ddm ho na chvil'u do
chladnicky. Odpocinuté cesto vyvalkam na mikou vysypanej doske. Vyvalkané
cesto prenaSam na plech tak, Ze ho naviniem na valok a potom ho na plechu
rozviniem. Ak pe€iem na vymastenom plechu vysypanom mukou, mastim len
tenkou vrstvou, pretoze cesto je dostatotne mastné. Povrch muénikov potriem
roz§lahanym vajickom alebo len bielkom, pripadne ho potriem mliekom, ¢im sa
zabrani popraskaniu cesta. Rovnako sa popraskaniu cesta zabrani aj vtedy, ak
mucnik pred peCenim popicham vidlickou. Krehké cesto davam do dobre

vyhriatej riry, lebo inak by sa tuk zacal topit’ skor, ako sa cesto zacne piect’.

Paradne linecké rezy

Potrebujeme: Prvé cesto: 350 g hladkej muky, 200 g masla, 100 g praskového
cukru, 2 zitky, 1 prasok do pegiva a 2 PL kyslej smotany. Druhé cesto:
50 g masla, 250 g praskového cukru, 2 zitky, 200 ml mlieka, 150 g hrubej muky,
220 g orechov, 4 bielky a lekvar. Poleva: 300 g cukru, 2 PL horticej vody, §tavu

Z 1 citrona.
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Postup: Prvé cesto: hladka muku, maslo, Zitky, pragkovy cukor, kypriaci
prasok a smotanu spracujeme na vlacne cesto, rozdelime ho na dve polovice.
Jednu polovicu cesta rozvalkame, ulozime do vymasteného plechu a natrieme
lekvarom. Druhé cesto: maslo vymiesame s pragkovym cukrom, pridame Zitky,
mlieko, pomleté orechy, postupne muku a tuhy sneh zo 4 bielkov. Cesto
vylejeme na natrety plat a polozime nan druht rozvalkanu cast’ prvého cesta.
Kola¢ popichame a dame piect’ do stredne vyhriatej rary. Vychladnuty kolac
polejeme polevou. Ked poleva stuhne, mézeme ho postriekat’ rozpustenou

cokoladou, opit’ nechame stuhnut’ a pokrdjame na rovnaké rezy.

Babickine zazvorniky

Potrebujeme: 250 g hladkej miky, 1 CL prasku do pegiva, 80 g praskového
cukru, 1 CL mletého zazvoru, postrihana kora z 1 citrénu, 1 vajce a mlieko.

Postup: muku preosejeme a zmieSame s Kypriacim praskom, pridame cukor,
zdzvor apostrithant koéru zcitrébna. Do muky urobime jamku, vyklopime
vajce, pridame trochu mlieka a vypracujeme husté cesto, ktoré na pomucenej
doske vyvalkame. FormiCkami vykrajujeme z cesta zazvorniky (geometrické
tvary, pripadne zvieratkd). Rozlozime ich na vymasteny plech alebo na f6liu
a upeCieme v dobre vyhratej rure. Po upeceni maji zdzvorniky ostat’ svetlé.
Upecené nechame odlezat’ v chlade asi 14 dni, do dézy mozeme pridat jabicko,

aby zmakli.

Jemny jabl¢nik I.

Potrebujeme: Cesto: 360 g hladkej muky, 200 g bravéovej masti (izbovej
teploty), 2 vajcia, 2 PL octu, 1 vrchovati PL krysStalového cukru a na $picku

noza sédy bikarbony. Plnka: 750 g jabik, 150 g praskového cukru, 1 CL mletej
Skorice, 50 g hrozienok, 100 g rozdrvenych piskot alebo strahanky.
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Postup: z muky, masti, vajec, cukru, trochu soli, octu asody bikarbony
vymiesime cesto. Zabalime ho do potravinarskej folie a odlozime do chladnicky
na 1-2 hodiny. Medzitym si pripravime plnku. Jablka nastrthame na hrubSom
strahadle, pridame cukor, piSkoty, Skoricu a hrozienka a spolu zamiesame. Cesto
rozdelime na dva diely. Jeden rozvalkdme, polozime na vymasteny, mukou
vysypany plech alebo na foliu na pecenie a rozlozime nan plnku. Na pomucenej
doske rozvalkame druhy diel cesta, prekryjeme nim celil plochu kolaca a cesto
rovnomerne popichame vidlickou a potrieme maslom. Upecené rezy pokrajame

a vychladnuté posypeme praskovym cukrom.

Jemny jabl¢nik I1.

Potrebujeme: 500 g hladkej miky, 200 g masla, 60 g cukru, trochu soli, 3 Zitky,
250 ml kyslej smotany, 3 PL pomletych orechov a na koniec noza sody
bikarbony.

Postup: vsetko spolu vymieSame a pridime tolko kyslej smotany, aby cesto
bolo mékké. Cesto rozvalkame, potrieme maslom a znovu zlozime, nechame
odlezat’ 15-20 mintt, potom opét rozvalkdme, potrieme maslom a nechdme
odstat’ 15-20 minat, opakujeme 4x. Cesto rozdelime na dve polovice
a rozvalkame. Polovicu pomocou valka prelozime na vymasteny plech alebo
foliu. Cesto posypeme nahrubo nakrajanymi jablkami, pomletymi orechmi,
Skoricovym cukrom a pokvapkame maslom. Prilozime druhé cesto, popichame
vidlickou a potrieme maslom. Pefieme v horucej rtre pri teplote 165°C, asi
20 minut. Este teplé posypeme praskovym cukrom alebo potrieme rozsl'ahanym

bielkom a posypeme krystalovym cukrom.
Lahodny jablkovy kolac
Potrebujeme: 200 ml oleja, 500 g polohrubej muky, 300 g praskového cukru,

3 celé vajcia, 500 g strahanych jabik, pripadne hrusiek, 1 KL sody bikarbony,

1 PL kakaa a za hrst’ posekanych orechov.
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Postup: vSetky suroviny spolu vymieSame a vylejeme na vymasteny, strthankou
vysypany plech, pripadne na foliu na pecenie. Peieme v teplovzdusnej rare pri
teplote 170°C asi 25 minut. Poleva: 500 g praskového cukru, 4 PL horuceho
mlieka a §tavu z 1/2 citrona. Vymiesame lesklii polevu a polejeme este teply

upeceny kolac.

Tvarohovy kolac¢ s pudingom

Potrebujeme: Cesto: 300 g polohrubej mtky, 150 g tuku (maslo alebo Hera),
1 prasok do peciva, 100 g praskového cukru a 1 vajce. PInka: 500 g tvarohu,
vanilinovy puding, 400 ml mlieka, 1 PL masla, citronova koru, 1 vajce,
1 balicek vanilinového cukru a 80 g praskového cukru.

Postup: preosiatu muku zmieSame s praSkom do peciva, pridame cukor,
zmiknuty tuk a vajce. Vypracujeme cesto, ktoré rozdelime na dve casti
a nechame asi 1 hodinu odlezat’ v chlade. Medzitym si urobime plnku. V mlieku
rozmieSame pudingovy prasok, vanilinovy cukor, nastrihanu citronovua koru a za
staleho mieSania uvarime husty puding. Kym je teply vmieSame do neho maslo,
vajce a nechame vychladnit’. Potom po lyzickéach pridavame tvaroh a mieSame.
Dobre vychladnuti a stuhnutii jednu cast’ cesta rovnomerne nastrthame na
hrubSom strtthadle priamo na plech vylozeny foliou, pripadne papierom na
pecenie. Na cesto ulozime tvarohovu plnku a nastrthame druht cast’ cesta.

Pecieme v teplovzdus$nej rare pri teplote 160°C, asi 30 minut.

Hrozienkovy tvaroznik

Potrebujeme: Cesto: 200 g hladkej muky, 60 g praskového cukru, 100 g masla
a 2 zltky. PInka: 50 g hrozienok, 3 PL umu, 150 g masla, 100 g krystalového
cukru, 2 bali¢ky vanilinového cukru, 2 Zitky, 1 PL citrénovej kory, §tava
z 1/2 citréna, 600 g polotu¢ného tvarohu, 2 PL detskej krupice, 2 PL skrobovej

mucky, 4 bielka a praSkovy cukor na posypanie.
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Postup: muku, praskovy cukor, mikké maslo a Zitky spracujeme na hladké
cesto, ktoré nechame asi 1/2 hodinu odpocivat’ v chlade. Kym cesto odpociva,
pripravime si plnku. Hrozienka preplachneme vriacou vodou a zalejeme umom
(rumom). Mikké maslo vymie$ame s cukrom a Zitkami, priddme citrénova kéru,
tvaroh, detsku krupicu, Skrobovi mucku, namocené hrozienka aj s umom
a vSetko spolu zmieSame. Nakoniec zl'ahka do plnky vmiesame sneh z bielkov.
Odlezané cesto rozvalkame na tenka placku alebo rovnomerne roztlaCime na
dno okruhlej zapekacej formy, ktoru si vylozime papierom na pecenie. Dame
piect’ pri teplote 190°C asi 10-15 minut. Na predpeceny korpus rozotrieme
pripravent plnku, teplotu riry znizime na 150°C a pecieme eSte asi 40-45 mint.

Vychladnuty tvaroznik nakrajame, pocukrujeme a potom uz len vychutnavame.

Majkine vyborné plnené rozKky s kyslym mliekom

Majka je moja byvald kolegyiia 7 Bardejova. Mali sme vel’a spolocného,
Povodnu profesiu, dokonca aj rovnaké funkcéné zaradenie a nasli sme sa aj po
rokoch v novom pracovnom zaradeni. Spomienkou na iiu su aj tieto vyborné

plnené rozky.

Potrebujeme: Cesto: 500 g hladkej muky, 500 g Palmarinu, pripadne iny tuk na
pecenie, 12 PL kyslého mlieka a 1,5 KL soli.

Postup: z muky, tuku, kyslého mlieka a soli vypracujeme cesto, ktoré nechame
do druhého dna odlezat’ v chladnicke. Ak nemame tol’ko Casu, nechame ho
odlezat’ najmenej 3 hodiny. Potom cesto vyvalkame na hrabku priblizne 0,5 cm
a nareZeme na Stvorce. Do kazdého Stvorca v strede urobime noZzom 3 malé
zarezy a podla chuti plnime makovou, orechovou alebo tvarohovou plnkou,
pripadne lekvarom. RoZzky std€ame tak, aby zéarezy boli na povrchu sto¢eného
rozka, aby znich bolo vidiet plnku. Povrch rozkov potrieme rozslahanym
vajickom. Pecieme dozlatista pri teplote 180°C, 20-25 minut. Este teplé ich
posypeme cukrom. Makova plnka: 30 g hrozienok, 2 PL umu, 120 g zomletého

maku, 60 g praskového cukru, 1 CL mletej $korice, 2 CL citronovej tavy,
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50 ml mlieka a 30 g masla. Hrozienka umyjeme v horucej vode, nechame
odkvapkat’, polejeme umom (rumom) a asi 10 minut nechame postat. Do maku
vmieSsame cukor, Skoricu, citronovu S$tavu, hrozienka av mlieku rozpustené
maslo. Tvarohova plnka: 250 g mikkého tvarohu, 60 g praskového cukru,
30 g hrozienok, 2 PL umu (rumu), 2 vajcia, 50 g kyslej smotany, 2 PL hrubej
muky a 1 Ztok. Hrozienka umyjeme v hortcej vode, nechame odkvapkat,
polejeme umom a asi 10 minGt nechame postat. Do tvarohu vmieSame cukor,
Zitky, smotanu, muku a hrozienka. Z bielkov vys§lahdme tuhy sneh a zl'ahka
vmiesame do tvarohu. Orechova plnka: 150 g orechov, 80 g praskového cukru,
200 ml mlieka, 1 bali¢ek vanilinového cukru, 1 PL umu a2 PL preosiatej
strahanky. Zomleté orechy premieSame s cukrom a zalejeme horticim mliekom.

Pridame vanilinovy cukor, um, preosiatu struhanku a vsetko spolu vymieSame
4.3 Mucniky z listkového cesta

Dnes dostaneme v obchodoch hotové listkové cesto od réznych vyrobcov.
No tomu doma pripravenému sa nevyrovna. Na listkové cesto potrebujeme
kvalitni hladkd muku. VSetky prisady musia byt chladené, teda aj ruky,
s ktorymi cesto miesime. Listkové cesto sa sklada z dvoch druhov cesta,

Z tukového a zavinového.

Domace listkové cesto

Tak s tymto cestom sa rada pochvalim, fakt je dobré. Vyskusajte!

Potrebujeme: Prvé cesto: 250 g rastlinného tuku, 150 g hladkej miky. Druhé
cesto: 150 g hladkej muky, trochu soli, 1 vajce, 1 CL octu, 700-720 ml vlaZnej
vody.

Postup: Prvé cesto: muku s maslom rychlo spracujeme. Vytvarujeme tehlicku
a nechame odpocivat’ na chladom mieste. Druhé cesto: v muke rozmieSame

sol’, vo vode ocot, priddme vajce a spolu vypracujeme nelepivé cesto. Odlozime
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ho na 10 minit do chladnicky. Odlezané cesto rozvalkame do Stvorca a do
stredu polozime prvé cesto, rozvalkame ho tak, ze prekryjeme vsetky Styri rohy
prvého cesta. Pravli aj l'avu stranu cesta prehneme do polovice. Potom ho
Z oboch stran prehneme este raz, aby cesto lezalo v Styroch vrstvach. Nechdme
20 minut odpoéivat’ v chladni¢ke. Nakoniec ho znova rozvalkiame na obdiZznik,
opat’ poprekladime a dame na 20 minut do chladni¢ky. Rozvalkame povrch
listkového cesta a potrieme rozslahanym vajcom. Plechy pod listkové cesto
nemastime, oplachneme studenou vodou alebo nechame suché. Pecieme v dobre
vyhriatej rare, asi 7-10 minut. Raru neotvarame, aby do nej nevosiel chlad, ¢o by
spdsobilo, Ze pecivo klesne. Asi po 5 minutach teplotu zmiernime a listkové

cesto pozvol'na dopekame.

Krémes
Aj krémes patri medzi recepty, ktoré mam od manZelovej mamy. Neviem, Ci je
aZ taky vynimocny, ale rozhodne je manzelov sviatoény avidy vyZiadany.

MoZno zachuti aj vam.

Potrebujme: Prvé cesto: 360 g hladkej muky, 40 g masla, 2,5 PL octu, 1 vajce,
2 zitky, na $picku noZa soli. Druhé cesto: 360 g masla, 190 g hladkej muky.
Plnka: 1 1 mlicka, 8 Zitkov, 200 g cukru, 200 g krupicovej miky, 50 ml umu
(rumu), 320 g masla a 320 g cukru.

Postup: suroviny z prvého cesta zamiesime so studenou vodou ako na zavin
a nechame 15 minut’ odpocivat. Z masla a hladkej muky si pripravime druhé
cesto. Prvé cesto rozvalame a vlozime don druhé cesto. Zlozime ho ako obalku.
Nechame 15 minut’ odpocivat’, znovu rozvalame, zlozime, zopakujeme este 3X.
Cesto rozdelime na 4 casti aupeCieme platy. Pecieme na suchom plechu
Vv teplovzdusnej rure pri teplote 180-190°C, asi 7-10 mintt. Vychladnuté platy
naplnime plnkou. PInka: mlieko, maizenu, Zitky a cukor §lahame nad parou do
stuhnutia, za staleho mieSania nechame vychladntit. Maslo vymieSame s cukrom
do peny a postupne pridame krém, nechame stuhnut’ do druhého dna, krajame

horticim noZom.
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Trubicky z listkového cesta

Potrebujeme: Prvé cesto: 360 g hladkej muky, 40 g masla, 2,5 PL octu, 1 celé
vajce, 2 Zltky, na $pi¢ku noZa soli. Druhé cesto: 360 g masla, 190 g hladkej
muky. Pripadne pouzijeme listkové cesto ako polotovar. PInka: 6 bielkov, 250 g
krupicového cukru, 2 bali¢ky vanilinového cukru.

Postup: listkové cesto si rozvalame a vytvorime 4 platy o hrubke 3-4 mm,
potom nakrajame pasiky Siroké asi 2cm, dizku zvolime podla trubigiek. Listkové
cesto nataCame na trubicky tak, aby bolo cesto prelozené cez seba. Poukladame
ich na suchy plech a potrieme roz§lahanym vajcom. Pecieme v teplovzdusnej
rare pri teplote 180-190°C, asi 7-10 minut do zlatista. ESte za hortica ich
poklepanim stiahneme z formi¢ky. Medzitym si pripravime plnku: z bielkov,
krystalového cukru a vanilinového cukru uslahdme nad parou tuhy sneh.
Vnuatornu cCast’ trubi¢iek naplnime vyslahanym snehom a povrch posypeme
praskovym cukrom. Trubicky plnime z obidvoch strdn pomocou cukrarenského

vrecka. Nakoniec trubicky posypeme cukrom.

Rychly kolac z listkového cesta

Potrebujeme: 500 g listkového cesta, 1 kg nastrahanych jabik, krystalovy cukor
na posypanie jabik, detské okruhle piskoty - asi 240 g, 250 ml mlieka, 3 balicky
vanilkového pudingu, 6 PL krystalového cukru a 1vajce.

Postup: listkové cesto rozdelime na polovicu, rozvalame a jednu Cast’ vloZzime
na plech vyloZeny papierom alebo foliou na pecenie. Poukladdme nai tesne
vedla seba detské pisSkoty, na piskoty dame postrihané jablka aj so Stavou
a pritla¢ime ich rukou. Z mlieka a pudingového prasku uvarime husty krém,
ktory dame na jablkd. Rozvalame druhy plat a ddme ho na eSte horuci

pudingovy krém. Cesto popichame vidlickou a potrieme rozsl'ahanym vajickom.
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Pecieme v teplovzdusnej rure pri teplote 180-190°C, asi 15-20 minat. Krajame

az po vychladnuti, najlepsie na druhy den.

4.4 Mucniky zo zavinového cesta

Aj na zavinové cesto potrebujeme kvalitnii hladki muku. Muku miesim SO
sol'ou a vlaznou vodou zmieSanou s vajcom a trochou octu. Ddlezité je cesto
dobre vypracovat. RedSie cesto sa spociatku lepi na prsty a na dosku. Cesto
uchopim prstami, nadvihnem a buchnem nim o dosku. To opakujem dovtedy,
kym sa cesto neprestane lepit’ na prsty a dosku. Vymiesené cesto musi byt
hladké a lesklé. Potom ho prikryjem nahriatou rajnicou a nechdm 20 minut
odpocivat. Na stol dam ¢isty obrus, pomuc¢im ho, cesto dam do stredu,
rozval’kam, potriem tukom. Rukami cesto zo spodnej Casti roztahujem do stran.
Ked’ je cesto vytiahnuté, hrubsie okraje odstrihnem. Cesto pokvapkdm maslom,
naplnim a zviniem. Peciem v dobre vyhriatej rure. Povrch zavinu pocas pecenia

potriem roztopenym maslom.

Zaviny z jednoduchého cesta
Takto robievala zdvin moja mama, toto bolo jej zdkladné zdavinové cesto, do
ktorého ddavala rézne plnky. TieZ ich volim podla chuti, pripadne podla

sezony - CereSne, jablkd. Ked’ nemam ovocie, pouZijem aj kokos.

Potrebujeme: Cesto: 400 g hladkej miky, 3 Zitky, 2 PL octu, 8 PL mlieka,
Stipka soli a 250 g tuku (Hera, Palmarin). Kokosova plnka: 100 g strihané¢ho
kokosu zalejeme 100 ml vriaceho mlieka, pridame 1 bali¢ek vanilinového cukru
a nakoniec pridame sneh z 3 bielkov.

Postup: do preosiatej miky dame Zitky, zméknuty tuk, sol, postupne prilievame
mlieko a napokon ocot, vymiesime polotuhé cesto a nechame ho asi 1 hodinu
odlezat’ v chlade. Cesto rozdelime na tri Casti, na pomtcenej doske ich postupne

rozvalkdme na hribku asi 2 mm. Kazdd natrieme ['ubovolnou plnkou
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(jablkovou, makovou, orechovou, kokosovou, podla chuti). Zaviny pec¢ieme na
vymastenom plechu alebo folii v teplovzdusnej rare pri teplote 180°C asi 20-25

minut.

Strudla z &ierneho piva

Potrebujeme: 500 g hladkej muky, 125 g stuzeného tuku, 16 PL ¢ierneho piva
a Stipku soli.

Postup: vypracujeme vlacne cesto ako na rezance, je potrebna véicsia
trpezlivost, lebo sa tazsie spaja. Cesto rozdelime na 4 Casti a nechame ho asi
2 hodiny odpocivat. Rozvalkdme a plnime ako Strudlu klasickou plnkou
(orechovou, makovou s jablkami, tvarohovou). Potrieme rozsl'ahanym vajickom
a pecieme v teplovzdusnej rare 20-25 minat, pri teplote 180°C. Makova plnka:
30 g hrozienok, 120 g zomletého maku, 60 g pragkového cukru, 1 CL mlete;
skorice, 2 PL umu, 2 CL citrénovej $tavy, 50 ml mlieka, 30 g masla. Hrozienka
umyté v horucej vode nechame odkvapkat’, polejeme umom a asi 10 minut
nechame postat. Do maku vmieSame cukor, Skoricu, citronova §tavu, v mlieku
rozpustené maslo a hrozienka. Tvarohova plnka: 250 g mikkého tvarohu,
60 g praskového cukru, 30 g hrozienok, 2 PL umu, 2 vajcia, 50 g kyslej
smotany, 2 PL hrubej muky, 1 Zitok. Hrozienka umyjeme v horticej vode,
nechame odkvapkat, polejeme umom a asi 10 minit nechame postat. Do
tvarohu vmieSame cukor, Zitky, smotanu, muku a hrozienka. Z bielkov
vyS§lahame tuhy sneh a zlahka vmieSame do tvarohu. Orechova plnka:
150 g orechov, 80 g praskového cukru, 200 ml mlieka, 1 balicek vanilinového
cukru, 1 PL umu, 2 PL preosiatej strihanky. Zomleté orechy premieSame
s cukrom a zalejeme horticim mliekom. Pridame vanilinovy cukor, um, preosiatu

strihanku a vSetko spolu vymieSame.
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Vyborna Evic¢kina Strudl’a

Ja som si pracovne pomenovala tento recept ako Evickina Strudl’a. Pravda je
takd, Ze je to recept od jej babky 70 Zvolenskej Slatiny. Hovori sa, Ze Strudla je
vizitkou skusenej gazdinky. Podl’a tohto receptu ju vSak urobi urcite kaZda
gazdinka, aj td menej skusend. Ja som ju tieZ robila po prvy raz v case, ked’

som eSte nemala vel’a skiisenosti s pecenim a vydarila sa mi na prvy raz.
P prvy

Potrebujeme: 300 g hladkej muky, 30 g masla, 1 celé vajce, 1/8 1 vlaznej vody
a trochu soli.

Postup: z muky, masla, vajca, soli a vody vypracujeme vla¢ne cesto. Cesto sa
musi oddelovat’ od ruky aj od misy. Cesto ulozime na 15 minat pod teplu
rajnicu. Cesto si vylozime na st6l, na obrus vysypany mukou a vytahujeme
rovnomerne do vsetkych stran. Hrubé okraje cesta odstrinneme. Cesto
pokvapkame roztopenym maslom a na 2 tretiny rozlozime plnku. Cesto
posypeme zomletym makom, postrahanymi jablkami, cukrom, s$koricou,
hrozienkami (vopred namocenymi v ume) a opit pokvapkame roztopenym
maslo. Pomocou obrusa rolujeme s$tradl'u, ktorti vytvarujeme do podkovy
a prelozime na plech. Plech priloZzime na $tridl'u a pomocou obrusa sto€ime.

Pecieme v teplovzdusnej rare 20-25 minut, pri teplote 180°C.

Erikina §tradl’a s medom
Aj Erika je moja byvala kolegyria. Pri peceni jej Strudle si vidy zaspominam na

spolocne prezité chvile. MoZno si aj vy niekedy spomeniete na miia.

Potrebujeme: 300 g hladkej muky, 300 g polohrubej muky, 1 PL bravcovej
masti, 1 PL medu, Stipku soli a vlaznu vodu.

Postup: muku, mast, med a sol' zmieSame spolu a postupne po troske dolievame
vlaznu vodu, az kym je cesto hladké a odpadava od ruky. Cesto rozdelime na
dve polovice, ktoré este dobre samostatne premiesime. Tieto 2 cesta prikryjeme
vel'kym, dobre nahriatym hrncom a nan poloZime deku. Nechdme 1 hodinu stat’.

Potom pomucime na tento ucel ur¢eny obrus a vytahujeme cesto. Hrubé okraje
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cesta odrezeme, cesto natrieme mast'ou, posypeme strithankou a ulozime plnku.
Plnku moézZeme zvolit' podla chuti: makovi, Ceresnovh, jablkovi...Nakoniec
pomocou obrusa Stradl'u zrolujeme a prenesieme na vymasteny plech. Povrch
potrieme roztopenou bravéovou mastou. PeCieme v teplovzdusnej rure pri

teplote 180°C, asi 20-25 minut. Vychladnuté nakrajame a posypeme cukrom.
Kapustovy zavin

Potrebujeme: 1 kg hlavkovej kapusty, 100 g hrozienok, 10 g mletej Skorice,
50 g rozpusteného masla, 180 g praskového cukru, sol, 1 zavinové cesto
(polotovar), pripadne si urobime zavinové cesto doma.

Postup: umytd a ocisteni kapustu nakrdjame na rezance, trochu osolime
a nechame chvil'u postat. Kapustu dobre vyzmykame a ddme dusit’ na rozpalené
maslo. Udusime domékka a nechame vychladnat. Hotové zavinové cesto
vytiahneme, trochu nechame zaschnit a potrieme rozpustenym maslom.
Posypeme vychladnutou kapustou, hrozienkami, mletou Skoricou a praskovym
cukrom. Okraje zahneme dovnutra a pomocou obruska stocime. Zavin potrieme
roztopenym maslom, vloZime na dobre vymasteny plech a dame piect’. PeCieme

vo vyhriatej rare pri teplote 170°C, asi 25 minut.
4.5 Mucniky z kysnutého cesta

Na kysnuté cesto je najvhodnejsia polohruba muka, moézeme pouzit’ aj muku
miesant. Tuk priddvam do cesta vlazny, roztopeny. Tuk cesto zjemtiuje, ale
privela tuku spomal’uje kysnutie, cesto je potom tazké. Drozdie davam tiez
podl'a receptu. Vela drozdia urychli kysnutie, ale v ceste citit’ drozd’ovll chut’.
Sol’ dodava cestu lepSiu chut, do cesta ju priddvam najlepSie rozmieSanu
v tekutine. Zasadne sol’ nedavam do kvasku, zabranilo by sa tym kysnutiu. Na
zamiesenie kysnutého cesta pouzivam vlazné mlieko. Mnozstvo mlieka sa riadi

pouzitou mukou. Vajcia pridivam celé alebo len zitky. Zitky cesto farbia
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a kypria, bielok cesto speviniuje. Pri priprave kysnutého cesta je dolezité, aby
mali vSetky prisady rovnaka teplotu. Kvasok si pripravim tak, ze drozdie
rozdrobim v mensej nadobe, pridam trochu vlazného mlieka, rozmieSam
a povrch zasypem mukou. Ak robim Kysnuté knedle alebo buchty nad parou,
davam pozor, aby voda pocas parenia neprestala vriet a buchty pri pareni

neodkryvam.

Slovacke tvarohové kolaciky

Slovacke tvarohové kolac¢iky podla tohto receptu som po prvy raz jedla
U Marusky v Kvétnej. Odvtedy ich peciem casto, lebo nechutili len mne, ale aj
celej rodine.

Potrebujeme: Cesto: 500 g polohrubej muky, 20 g ¢erstvého drozdia, ¥ balicka
vanilinového cukru, koru z % citrona, 250 ml mlieka, 200 g masla alebo iného
tuku, 2 Zitky, 1 KL soli a 1 celé vajce na potretic. Tvarohova plnka:
350 g tvarohu, 50 g masla, 120 g praskového cukru, 2 Zitky, kora z Y% citrona
a 50 g hrozienok. Posypka: 100 g detskej krupice, 60 praskového cukru,
40 g masla.

Postup: z trochy vlazného mlieka, cukru a Cerstvého drozdia si pripravime
kvasok, ktory nechdme 10-15 minut nakysnit. Do misy preosejeme muku, sol,
postrihanu citronovia koéru a vanilinovy cukor, pridame vykysnuty kvasok,
rozpustené maslo, Zitky a postupne pridivame mlieko. Vypracujeme jemné
cesto, ktoré¢ nechame vykysnut’ na teplom mieste asi 30 minut. Vykysnuté cesto
vyvalkame na hrabku 1cm a vykrajujeme kolieska o prieme asi 4 cm. Koliesko
malo roztiahneme, rovnomerne do vSetkych strdn, do stredu ddme 1 KL
tvarohovej pinky a formujeme malé bochniky, ktoré nechame este podkysnut.
Potom bochniky potrieme rozsl'ahanym vajcom, v strede bochnicka urobime
malu priehlbinu, do ktorej vlozime za 1 mokka lyzicku slivkového lekvaru
a posypeme posypkou. Poukladdme ich na pripraveny plech vylozeny foliou
alebo papierom na pecenie. Pecieme v teplovzdusnej rare 10 minat pri teplote

170°C, d’alSich 20 minut pri teplote 160°C. Hotové kolaciky mozeme posypat’
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cukrom, ale aj nemusime, podla chuti. Tvarohova plnka: maslo, Zitky a cukor
vymieSame, pridame tvaroh, postrthant citrénovu kéru a hrozienka, ktoré sme
predtym namocili v ume. VSetko zl'ahka premieSame. Posypka: z krupice, cukru

a masla vypracujme sypka hmotu.

Kysnuté zemiakové pagace

Potrebujeme: 5 stredne velkych zemiakov, 2 hrnéeky hladkej muky, 1 hrncek
polohrubej muky, 1 hrn¢ek oleja a 2 KL soli. Kvasok: 100 ml vlazného mlieka,
1 KL cukru a 42 g drozdia (1 kocka) rozmiesame a zl'ahka zasypeme hladkou
mukou. Nechame vykysnut’ asi 10-15 minnt.

Postup: uvarené zemiaky nastrthame na hrubom strahadle, priddme muku, olej,
sol’ a kvasok. Vypracujeme polotuhé cesto (nesmie sa lepit’ na ruky) a dame
vykysnat. Doba kysnutia je asi 1 hodina. Cesto vyvalkame a prekladame ako
listkové cesto. Nakoniec cesto rozvalkame na hribku 1 cm a vykrajujeme
pagéace. Povrch potrieme vysl'ahanym vajickom, posypeme rascou, sezamovymi
zrnieCkami alebo makom. Pecieme v teplovzdusnej rare pri teplote 160°C, asi

25 minnt.

Calta (pletenic¢ka) z okolia Banskej Bystrice

Potrebujeme: 500 g hladkej a 500 g polohrubej muky, 300 g praskového cukru,
300 g luapanych mandli alebo vlasskych orechov, 100 g kandizovaného ovocia,
1 vanilinovy cukor, 50 g hrozienok, 1 KL mletej Skorice, 1 KL mletého badianu,
2 celé vajcia, 500 ml mlieka, 150 g masla alebo Hery, 1/4 KL soli, 1 kocka
drozdia a 4 KL krystalového cukru.

Postup: najskor si pripravime z drozdia, mlieka a krystalového cukru kvasok.
Hrozienka namocime do teplej vody. Medzitym si preosejeme muku, vytvorime
jamku, do ktorej rozbijeme vajicka, priddme maslo, kvasok, cukor, badién,
Skoricu a podla potreby priddivame mlieko. Cesto je dobre vymieSané, ked’ sa

oddel'uje od misy a ruky ostanu cisté. Nechame vykysnut, potom pridame
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kandizované ovocie, mandle alebo orechy, cesto opédt’ premiesime a nechame
kysntit’. Cesto rozdelime na $tyri asti, na dizku plechu vytvorime pasy, ktoré
spletieme do vrkoca a prelozime na seba. Opdt nechdme vykysnat, potrieme
dvakrat rozs§lahanym vajickom, aby bola calta pekne leskla. Pecieme v dobre
vyhriatej rare pri teplote 220°C asi 2-3 minuty, znizime teplotu na 160°C, po
30 minatach opét’ znizime teplotu na 100°C, pomaly pecCieme eSte 25 minut.
Caltu vyberieme, potrieme studenou vodu a prikryjeme utierkou. Krajame az

pred podavanim.

Rebarborovy kolaé

Potrebujeme: Cesto: 25 g drozdia, 50 g krysStalového cukru, 400 g hladkej
muky, 250 ml mlieka, sol’, 1 vajce a 60 g masla. PInka: 2 vajcia, 1 vanilinovy
cukor, 500 g mikkého tvarohu, 80 g krystalového cukru, 300 g rebarbory,
60g mandli.

Postup: z drozdia, 1 CL cukru, 1 CL miky a trosky vlazného mlieka urobime
kvasok, ktory nechame kysnut' asi 10-15 minGt. ZvySnu muku preosejeme,
pridame cukor, Stipku soli, vajce, maslo, kvasok a postupne priddvame vlazné
mlieko. Vypracujeme vlacne cesto, ktoré nechdme na teplom mieste vykysnut.
Tvaroh rozmiesame s vajcami, pridame krystalovy a vanilinovy cukor a dobre
vymiesame. Rebarboru o¢istime a nakrajame na mensie obdizniky. Vykysnuté
cesto rozval'ame na obdiznikovy plat a prenesieme na plech vylozeny papierom
na pecenie. Asi 15 minat nechame kysnit. Potom pomocou cukrarenského
vrecka v pasoch nanasame tvarohovu plnku. Medzery medzi pasmi vyplnime
rebarborou. Posypeme sekanymi mandl'ami a peCieme asi 40 minut vo vyhriatej

rare pri teplote 180°C.
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Buchty s lekvarom

Potrebujeme: 500 g polohrubej muky, 20 g drozdia, 1 CL krystalového cukru,
200 ml mlieka, 50 g praskového cukru, 1 vajce, 1 CL citrénovej $tavy, sol,
150 g tuku (Hera), slivkovy, prip. iny lekvar, maslo, muku na posypanie dosky
a praskovy cukor na posypanie buchiet.

Postup: drozdie rozdrobime v 100 ml vlazného mlieka, pridame krystalovy
cukor, premiesame a kvasok nechame v teple nakysnat. Muku si preosejeme do
vicsej misy, rozmrvime v nej Heru, priddme kvasok, vajce, praskovy cukor,
citrébnovu Stavu, 100 ml vlazného mlieka a Stipku soli. VSetko spolu vymiesime
na hladké cesto, ktoré nechame vykysnut. Vykysnuté cesto ddme na pomucent
dosku, rozvalkdme na hrubku jedného centimetra a rozkrdjame na rovnaké
Stvorce, priblizne 8x8 cm. Na kazdy Stvorec priddme lyzicku lekvéru, cesto
prelozime, okraje postlaiCame, aby lekvar pocas pecenia nevytiekol. Buchty
ukladame na mastny plech tesne vedl'a seba. Predtym kazdu buchtu, zvrchu aj po
bokoch potrieme roztopenym maslom, aby sa pri pefeni nezlepili. Hotové

buchty pocukrujeme. Pe¢ieme 45 minut v teplovzdusnej rure pri teplote 170°C.

Stedrik

Potrebujeme: Cesto: 1kg hrubej muky, 500 ml mlieka, 100 g krystalového
cukru, 20 g drozdia, 120 g tuku (Hera, Palmarin), 3 Zitky, tuk a muku na
vysypanie plechu. Lekvarova plnka: 250 g slivkového lekvaru, citronova koru.
Orechova plnka: 250 g mletych orechov, 30 g piskét, 200 ml mlieka, citronova
koru a 80 g kryStalového cukru. Makova plnka: citronovi koru, 200 g mletého
maku, 100 g cukru, 200 ml mlieka a 50 g masla. Tvarohova plnka: citronova
koru, 300 g tvarohu, 80 g krystalového cukru, 20 g hrozienok, 80 g masla,
2 vajcia a 1 vanilinovy cukor.

Postup: do vlazného mlieka dame 1 CL krystalového cukru, rozdrvené drozdie,
premieSame a nechame vykysnut’ kvéasok (asi 15 minut). Kvéasok potom pridame

k preosiatej muke spolu s tukom, zvy$nym krystalovym cukrom, zitkami
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a Vvypracujeme cesto, ktoré nechame kysnut' asi 30 minat na teplom mieste.
Vykysnuté cesto rozdelime na pét’ dielov. Kym cesto kysne pripravime si plnky.
Lekvarova: do lekvaru priddme citronova koru. Ak je lekvar redsi, mézeme
zahustit' postrihanymi piskétami. Makova: do horiceho sladeného mlieka
vysypeme pomlety mak, priddme maslo, postruhana citréonovi kéru a zmes
povarime 1-2 minuty. Orechova plnka: mleté orechy, piskoty a krystalovy
cukor zalejeme prevarenym mlieckom a dochutime postradhanou citrénovou
korou. Tvarohova: tvaroh rozmie$ame so Zitkami, cukrom a maslom. Priddme
umyté hrozienka, koru z citrona a sneh z bielkov. 4 diely vykysnutého cesta
rozval’kdme priblizne na hribku 2 mm a na vymasteny a mikou vysypany plech
alebo foliu na pecenie postupne davame plnky a prekladdme vyvalkanym
cestom. Kazdé cesto popichame vidlickou. Na prvy plat ddme makovu plnku, na
druhy plat ddme lekvarova plnku, na treti plat ddme orechovu plnka a na $tvrty
plat dame tvarohovu plnku. Na vrchnu tvarohova plnku poukladame pasiky
cesta a vytvorime z nich mriezku. Pripadne moZeme prekryt’ celym platom
a potriet’ roz§l'ahanym vajickom. Kold¢ dame piect’ do vyhriatej rary pri teplote

180°C na 50 minut.

Stiavnicky Skvarkovy zavin
Recepty mam spravidla od priateliek, ¢i kolegyri, ale tento je vynimocne od
kolegu - lekdra. Vyskusajte, ocenite nielen kvalitu Skvarkového zavinu, ale aj

recept tohto muZa, pre ktorého bolo pecenie zal’ubou.

Potrebujeme: Cesto: 500 ml mlieka, 3 PL krystalového cukru, 40 g drozdia,
600 g polohrubej muky, 2 CL soli a 100 ml oleja. Krém: 250 g pomletych
skvariek, 100 g tuku (Hera), 2 Zitky a 2 CL soli.

Postup: cast’ mlieka zohrejeme, do vlazného dédme trochu cukru, drozdie
a trochu muky. Nechame 10-15 mintt postat, az kym vykysne kvasok. Muku
preosejeme, pridame kvasok, sol, olej a vypracujeme hustejSie cesto. Cesto
prikryjeme a nechame vykysnat. Medzi tym si pripravime krém. Maslo spojime

s pomletymi $kvarkami a zitkami, osolime a vymieSame do hladka. Vykysnuté
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cesto rozdelime na dve polovice, kazdu rozvalkdme asi na 1 cm hrabku,
natrieme krémom a zvinieme ako roladu. Ulozime do chladu asi na 1-2 hodiny.
Povrch cesta natrieme krémom a pokrajame Sikmym rezom na trojuholnicky.
Poukladame na suchy plech a pecieme vo vyhriatej rare. Z plechu zberame az

trochu vychladnuté.
Skvarkové pagaciky

Potrebujeme: Cesto: 750 g hladkej muky, 3 vajcia, 3 stredne velké zemiaky,
1,5 KL soli, 1 §Tahackovu a 1 kysla smotanu. Kvasok:, 100 ml vlazného mlieka,
40 g drozdia, 2 KL cukru a trochu mutiky. Plnka: 240 g skvarkov, 160 g masla
a 2 KL soli.

Postup: z drozdia, vlazného mlieka, muky a cukru si pripravime kvasok. Muku
preosejeme, vyhibime jamku, priddme 2 vajicka, kvasok, postrihané zemiaky,
Slahackovu a kysli smotanu. Vypracujeme cesto. Ked sa cesto oddeluje od
misy dame ho vykysnat. Vykysnuté cesto rozval'ame a potrieme plnkou, ktort
sme si vytvorili zmieSanim pomletych Skvariek a masla. Cesto prelozime,
nechame oddychovat 25 minat. Zopakujeme 3X. Potom cesto vyvalame na
hrabku 1,5 cm a vykrajujeme pagaciky, ktorych povrch potrieme vysl'ahanym

vajickom. Pecieme v teplovzdusnej rure pri teplote 180°C asi 25 minut.

Tatranské rezy

Potrebujeme: 250 g hladkej muky, 130 g masla, 4 vajcia, 150 g praskového
cukru, 100 ml mlieka, 20 g drozdia, 150 g marhulového lekvaru, vanilinovy
cukor a 50 g posekanych vlasskych orechov.

Postup: z miky, masla, Zitkov, drozdia a vlazného mlieka, do ktorého sme
pridali 50 g cukru vypracujeme hladké cesto. Cesto rozvalkame, dame na
vymasteny, mukou vysypany plech, potrieme marhulovym lekvadrom a nechdme

30 minut kysnat. Zo Styroch bielkov urobime tuhy sneh, do ktorého pridame
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vanilinovy cukor a 100 g praskového cukru. Sneh natrieme na odlezané cesto,
povrch posypeme posekanymi vlasskymi orechmi. Pecieme v mierne vyhriatej

rure pri teplote 150°C po dobu 25 minut. Podavame ako dezert.

Orechové hniezda

Potrebujeme: Cesto: 300 g polohrubej muky, 2 Zitky, 1 PL cukru, 20 g drozdia,
sol’ a 200 ml mlieka. PInka: 200 g praskového cukru, 200 g pomletych orechov
a 100 g masla.

Postup: do muky pridame Zitky, trochu soli, cukor, kvasok a spracujeme cesto,
ktoré nechame vykysnit na teplom mieste. Maslo na plnku vymieSame
s praskovym cukrom, pridame zomleté orechy a dobre rozmieSame. Cesto
premiesime, rozvalkame natenko, potrieme plnkou a stoime. Zo zavinu
nakrajame kolieska hrubé asi 3 cm anakrojenou stranou ich poukladame na
vymasteny plech. Nechdme este vykysnut’ a vlozime do 200°C vyhriatej rury, po

chvili teplotu znizime a pomaly dopecieme.

Domaci chlieb

Domadci chlieb je naozaj domdci, jeho chut’ je nezamenitel’'nd. Chrumkavii
korku ziska, ked’ ho pred pecenim potriem slanou vodou v pomere: 2 CL soli
na 2 PL vody. Domadci chlieb sa nepotrha a bude mat’ krasnu korku, ak sa
pecie prvych 10-15 minut pri najvysSej teplote, potom teplotu zniZim a peciem
podla receptu. Postriuhany vareny zemiak urobi cesto vlacne a chlieb vydrii

dlhsie Cerstvy. Zemiaky si vidy uvarim deii vopred.

Potrebujeme: 1 kg hladkej muky, 40 g Cerstvého drozdia, 1 PL soli, 1 PL octu,
1 PL oleja, 1 CL mletej rasce, 1 CL cukru a 2 stredne vel’ké zemiaky.

Postup: zemiaky uvarime, pretlacime. Pripravime si kvasok: drozdie rozmrvime
spolu s lyzickou cukru a priddme do vlazného mlieka alebo vody. Zlahka

zasypeme mukou a nechame asi 15 minit kysnut. Kvasok primieSame do
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pretlacenych zemiakov, priddme sol’, ocot, olej, rascu, 750 g preosiatej muky
a vymiesime husté cesto. Podla potreby prilievame vodu. ZvySok muky
pouzivame na podsypavanie pri mieseni. Vymiesené cesto nechame nakysnuat’ na
teplom mieste priblizne 45-60 minat, az kym cesto zdvojnasobi svoj objem.
Potom ho opiat’ premiesime, podl'a chuti mozeme pridat’ bylinky alebo semena
(slne¢nicové, tekvicové, Tlanové). Cesto vyvalkame, prelozime na tretiny
a nechame este 15 minat kysnat. Urobime bochnik a dime na vyhriaty plech.
Ruru vyhrejeme na 210°C, peCieme 10-15 minut, potom teplotu zniZime na
200°C, pecieme 20 minut a dopecieme na 175°C. Pred vlozenim chleba do rury
spravime na ceste par zarezov a potrieme slanou vodou. Chlieb pecieme asi
1 hodinu. Po dopeCeni chlieb znovu potrieme slanou vodou a zabalime do

platennej utierky.
Frgale

Potrebujeme: 1 kg polohrubej muky, 100 g tuku, (Hera, Palmarin), 4 vajcia,
80 g bravéovej masti, 100 ml rastlinného oleja, 100 g cukru, 600 ml mlieka,
40 g drozdia, sol’ a citrébnovu koru.

Postup: z drozdia, vlazného mlieka, cukru atrochy muky urobime kvasok.
Muku preosejeme, priddme kvésok, vajcia a spracujeme vlacne cesto, ktoré
nechame vykysnut. Potom cesto rozvalkdme a vykrajujeme okruhle kolace,
potrieme ich klasickou makovou, pripadne tvarohovou plnkou. Posypeme

mrvenickou (maslo, cukor, krupica).
4.6 Mucniky z odpal’ovaného cesta

Z odpalovaného cesta pripravujem rézne pecivo alebo ho pouzivam na
pripravu ovocnych knedli. Alternativa k zemiakovému cestu. Na pripravu cesta
pouzivam hrubu alebo polohrubu muku, vajcia, sol’, tuk a z tekutin vodu, mlieko

alebo sladsie biele vino. Cesto pripravujem tak, ze tekutinu, sol’ a tuk uvediem
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do varu a ked’ vrie naraz vsypem muku, odstavim a cesto vareSkou rychlo
mieSam, aby sa nevytvorili hréky. Znovu postavim na mierny ohefi a mieSam, az
kym sa cesto neprestane lepit’ na varesku a nadoby. Potom ho prelozim na dosku
a necham vychladnat. Obcas ho pomieSam, aby nezaschlo, pripadne ho zl'ahka
posypem mukou. Do vychladnutého vmiesam postupne vajcia a vypracujem

hladké cesto.

Mraky

S pani Olgou som sa zozndmila tak, Ze sme spolu cestovavali do prdce.
Pravidelne, najmd v pondelok, sme si povedali, ktord, ¢o cez vikend navarila ¢

napiekla. Z jednej takej cesty mi zostal aj tento recept na Mraky.

Potrebujeme: Cesto: 250 ml vody, 150 g brav¢éovej masti, 150 g hladkej muky,
6 vajec a Stipku soli. Krém: 500 ml mlieka, 60 g praskového cukru, 1 balicek
vanilinového cukru, 120 g hladkej muky, 250 g masla a 130 g praskového cukru.
Postup: 250 ml vody a 150 g masti nechame zovriet, pridame 150 g hladkej
muky, odstavime z ohiia a vymieSame dohladka. Znovu postavime na mierny
ohenn a mieSame, kym sa cesto neoddeluje od varesky a od nadoby. Pocas
chladnutia cesto priebezne mieSame. Do vychladnutého cesta postupne po
jednom zamieSame vajcia. Cesto rozdelime na dve Casti, rozotrieme na plech
vymasteny mast'ou a pokvapkany vodou. PeCieme v hortcej rire 15-20 minut.
Pocas pecenia pokvapkame vodou. Krém si pripravime tak, ze do 500 ml mlieka
priddme 60 g praskového cukru, 1 balicek vanilinového cukru, 120 g hladkej
muky a uvarime na hladka kaSu. Po vychladnuti postupne pridavame vymieSané
maslo s cukrom. Upecené cesto vyklopime eSte horuce na dosku. Na ceste sa
vytvorili nerovnomerné vypukliny, cesto je hrbolaté. Po vychladnuti ho
potrieme krémom, prilozime druhy diel. MéZeme posypat’ cukrom alebo poliat’

c¢okoladovou polevou.
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Morsky vanok

Trochu podobny recept ako Mraky, a predsa iny. Tento kolac¢ robievam podl’a
receptu Vierky zo Sudoviec. Bola to nielen moja dobrd kolegyria, ale
V ostatnych rokoch ma zdasobovala aj medom, ktory som potrebovala na iné

icely.

Potrebujeme: Cesto: 300 ml vody, stipku soli, 130 g tuku (Cera), 200 g hladkej
muky, 6 vajec. Krém: 750 ml mlieka, 3 Zlaté klasy, 300 g krystalového cukru,
325 g masla, 3 praskové sl'ahacky.

Postup: vodu s Cerou a solou privedieme do varu a priddme muku. Zlozime
z platne a vymiesame dohladka. Znovu postavime na mierny ohen a mieSame,
kym sa cesto neoddeluje od vareSky a od nadoby. Pocas chladnutia cesto
priebezne mieSsame. Do vychladnutej hmoty pridivame postupne vajcia,
vypracujeme hladké cesto a rozdelime ho na dve Casti. PeCieme v horlicej rure
asi 10 minat. Krém: mlieko, Zlaté klasy a cukor spolu uvarime. Do chladnej
kase zasl'ahame maslo. Na spodny plat ddme krém, potom §'ahacku. Vrchny plat
nakrajame, ulozime na plnku a $§lahacku a ddme stuhnit’ do chladnicky. Kolac¢

nakrajame podla vrchného platu a poddvame.

Darinkine odpal’ované venceky
Darinka bola moja spolu%iacka, kolegyiia a kmotra méjho syna. Zial’, u? nie je
medzi nami. Vencéeky nam ju pripominaju taku, akd bola - veseld a Sikovna

kucharka.

Potrebujeme: Cesto: 300 ml vody, na $picku noza soli, 100 g masla, pripadne
rastlinného tuku, 100 g hladkej muky a 4 vajcia. PInka: 500 ml mlieka, 2 vajcia,
1/2 balicka pudingového prasku, 250 g masla, 200 g praskového cukru, 1 bali¢ek
vanilinového cukru.

Postup: vodu, sol' a maslo dame zvarit. Ked voda zacne vriet, postupne
vsypeme muku a mieSame, aby sa muka nezhrckavela. Varime asi 8 minut, kym

cesto nie je hladké a misa Cistd. Cesto nechame vychladnut, do vychladnutého
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vmieSame postupne vajcia a ozdobnym vreckom robime na plech, vylozeny
foliou na pecenie, venceky. PeCieme vo vyhriatej teplovzdusnej rure pri teplote
180°C asi 25 minat. Plnka: mlieko, Zitky a pudingovy prasok uvarime nad
parou na husti kasu. Maslo vymieSame s cukrom do peny. Vychladnuty puding
pridame postupne do VymieSaného masla. M6Zeme ochutit’ aj umom (rumom).
Vychladnuté venceky prekrojime, naplnime plnkou, vrch pokvapkame bielkovou

polevou.
Bananiky s jahodami

Potrebujeme: 250 ml vody, 1,5 bali¢ka vanilinového cukru, 1 CL praskového
cukru, 60 g masla, 125 g polohrubej muky, 4 vajcia, 350 ml $§lahackovej
smotany, 500 g jahdd a Stipku soli.

Postup: vodu, sol’ a 1/2 bali¢ka vanilinového cukru zahrejeme, pridame maslo.
Ked voda za¢ne vriet, priddme muku a vymieSame na hladké cesto. Do
vychladnutého cesta postupne zapracujeme vajcia. Cesto dame do vrectiska na
zdobenie s va¢sim otvorom a na pomasteny, mikou vysypany plech nastriekame
10 bananikov (asi 10 cm dlhé). Plech dame do dobre vyhriatej rary a asi po
5 minttach teplotu zniZime. Smotanu vyslahdme s vanilinovym cukrom.
Vychladnuté bananiky pozdizne prekrojime, naplnime $lahackou, osladenymi,
prekrojenymi jahodami a opét’ spojime. Vrch bandnikov posypeme praskovym

cukrom a dame do chladu odlezat’.

4.7 Slané pecivo

Vilove pecivo
Preco Vilove? Tak to netusim, recept mam pod Mariky z Krupiny a jej manZel
sa rozhodne nevolal Vilo. Pecivo, ktoré nesie tento nazov, je naozaj vynikajiice.

Dobré na zahryznutie K vinu.
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Potrebujeme: Cesto: 500 ml mlieka, 40 g drozdia, 3 CL krystalového cukru,
600 g polohrubej miky, 2 CL soli a 100 ml oleja. Krém: 250 g masla (Hera,
Helia, Palmarin), 2 Zitky, 2 CL soli a 100 g strahaného syra.

Postup: v 50 ml vlazného mlieka rozdrobime drozdie, pridame trochu cukru,
muky a nechame vykysnut' kvasok. Muku preosejeme, pridame kvasok, sol,
olej, mlieko a vypracujeme cesto. Nechame odpocivat’ 30 minut. Priprava
krému: maslo vymieSame so zitkami, solou, potom priddime nastrahany syr.
Cesto rozdelime na 4 Casti, rozvalkame asi na hrabku lcm, natrieme krémom,
posypeme slne¢nicovymi a tekvicovymi jadierkami. Zvinieme do rolady. Dame
odlezat’ do chladni¢ky. Nakrdjame Sikmé rezy a davame ich na suchy plech.
Potrieme roz§lahanym bielkom, posypeme makom, prip. sezamom. Vo vyhriatej

rire upecieme do ruzova. Z plechu ich zoberieme, az ked’ su trochu vychladnuté.

Mandl’ové srdiec¢ka

MandlPovymi srdieckami som uZ nainfikovala vel’a Pudi. Je to vyborné

trvanlivé pecivo, len sa tak rozpust’a na jazyku.

Potrebujeme: 300 g hladkej muky, 1 Visu, prip. Heru, 1 KL soli, 6 PL bieleho
vina a 100 g mandli.

Postup: muku, tuk, sol, vino vymieSame na hladké cesto a nechame cez noc
odstat’ v chladnicke. Cesto vyvalkdme na mukou vysypanej doske asi na 0,5 cm
hrubku. Vykrajujeme srdiecka, ktoré potrieme rozslahanym vajcom a na vrch
ulozime olupant mandl'u. PeCieme v teplovzdusnej rure pri teplote 170°C asi

20-25 mintt.

BozZenkine ty¢inky
Tak v tomto pripade ide o inti BoZenku, o moju kolegyiiu. Tycinky su fakt
vynikajiice, zvyknem ich robit’ 7 jednej davky na doplnenie d’alSieho slaného

peciva, ktoré zvyknem upiect’ do zdsoby.
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Potrebujeme: 300 g hladkej muky, 250 g stuzeného tuku, 12 PL studenej vody
a1l KL soli.

Postup: muku preosejeme, priddme nastrahany tuk, vodu a sol. Vypracujeme
cesto tak, aby v nom zostali malé hrudky tuku. Cesto rozvalkame, potrieme
roz§lahanym vajcom, posypeme rascou, sezamom, pripadne celym makom.
Cesto popichame a nakrajame na ty¢inky, ktoré opatrne ukladame na plech
vylozeny foliou na pecenie. PeCieme v teplovzdusSnej rare pri teplote 170°C asi

20-25 minut.

Vyborné pagaciky
Pagaciky a pracliky robim podl’a receptu Anicky zo Zvolena. Odkedy som ich

vyskuSala po prvy raz, robim ich casto. Naozaj, vd’acné suché pecivo.

Potrebujeme: 250 g masla, 1 balenie (3 ks) syrokrému, 300 g hladkej muky,
1 %2 KL soli.

Postup: z masla, syra, preosiatej hladkej muky, soli a Smotany vytvorime cesto.
Smotany pridame len tolko, kolko pohlti cesto. Vyvalame a zlozime ako
listkové cesto. Cesto nechame cez noc odlezat’ v chlade. Potom ho rozvalame na
hrubku 1-1,5 cm, vykrajujeme pagaciky, ktoré potrieme roz§I'ahanym vajcom.
Kazdy pagacik ozdobime vlasskym orechom alebo lupanymi mandlami.

Pecieme v teplovzdus$nej rare pri teplote 175°C asi 25 mintt.

Pracliky

Potrebujeme: 500 g hrubej muky, 250 g tuku (bravéova mast, maslo, Hera),
1 ¥ KL soli, 1 vajce, kvasok z 20 g drozdia, 250 ml vody, prip. mlieka. Poleva:
1 bielok, 1 KL soli, 2-4 PL vody a 2-4 PL hladkej muky.

Postup: muku preosejeme, pridame tuk, sol, kvasok, vodu, prip. mlieko
a vypracujeme tuhsie cesto. Cesto nedavame kysnut, hned s nim pracujeme,
vytvarame pracliky. Urobime asi 10 cm sul'ance, ktorych konce zato¢ime dohora

ajednu Cast’ prekrizime cez obluk praclika. Pracliky potrieme rozsl'ahanym
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vajickom v mlieku apecieme asi 20 minut Vv teplovzdusnej rare pri teplote
180°C. Ked chytia peknu Cervenu farbu, natrieme ich polevou, ktorti sme si

vytvorili z bielka, soli, vody a miky. Pracliky nechame eSte asi 5 mintt dopiect’.
Slané pecivo s pivom

Potrebujeme: 30 ml svetlého piva, 20 g cukru, 30 g drozdia, 500 g polohrube;j
muky, 2 Zitky, 125 g tuku, sol’, mak a rascu na posypanie.

Postup: z piva, cukru a drozdia urobime kvasok. Do misy dame preosiatu muku,
2 7ltky, rozpusteny tuk, sol a kvasok. Vypracujeme cesto, ktoré nechame
vykysnut’ na teplom mieste. Vykysnuté cesto dime na dosku, rozdelime na tri
Casti a vyvalame na tenké platy, z ktorych vykrajujeme r6zne geometrické tvary.
UloZime na plech, ktory sme vylozili féliou, pripadne papierom na pecenie,
potrieme pivom, posypeme sol’ou, makom, rascou. Pe¢ieme vo vyhriatej rare asi

15 mintt.

4.8 Rozne mucniky a napoje

Marekova piskétova chut’ovka
Aby som nebola nespravodliva, aj toto je recept od byvalého kolegu Mareka,
ktory mal velku zal’ubu vo vareni, peéeni a robil to s laskou. Stacilo, %e o tom

len rozprdval a uz sa vSetkym zbiehali slinky. Ved’ posud’te sami.

Potrebujeme: 500 g jemného tvarohu, 2 vaji¢ka, 2 balicky vanilinového cukru,
2-3 banany, broskyne alebo marhule, 2 PL krystalového cukru, ovocnu $tavu,
1 vacsi alebo 2 mensie balicky piSkot a hrozienka.

Postup: na dno tortovej formy poukladame piSkoty, asi tak 2-3 vrstvy a zl'ahka
pokropime $tavou, nie uplne do mokra. Maslo, vanilinovy cukor a Zitka

vymieSame, pridame tvaroh, hrozienka a zl'ahka eSte premieSame. Na piSkoty
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ddme vymieSany tvaroh a nail poukladdme ovocie, zopakujeme este raz piskoty,
tvaroh, ovocie. Z 2 bielkov a2 PL krystalového cukru vysSlahdme tuhy sneh
a dame na uloZené ovocie. Zapecieme v dobre rozohriatej teplovzdusnej rure pri

teplote 180°C asi 5-7 minut, pokial’ sneh nezhnedne.

Rychly ovocny kolaé

Vd’acny ovocny koldé, ktory sa da pripravit’ naozaj s roznym ovocim — podla
sezony. Na jeseri je tento kola¢ vynikajuci so slivkami. Viedy nepouZivam
posypku, ale este horuci kola¢ bezprostredne po upeceni posypem pomletym

makom zmieSanym s prdaSkovym cukrom.

Potrebujeme: 1 hrnéek (250 ml) polohrubej miky, 1 hrnéek hrubej muky,
1 balicek prasku do pe€iva, 1 hrn¢ek krystalového cukru, 0,5 hrnéeka oleja,
1 hrnéek kyslého mlieka alebo kyslej smotany, 1 vajce, 1 kg ovocia (podla
sezony a chuti).

Postup: hrubt a polohrubi muku zmieSame, preosejeme spolu s Kypriacim
praskom, pridame vajicko, olej, kyslé mlieko alebo kyslii smotanu. ZmieSame
a vypracujeme hladké riedke cesto. Cesto vylejeme na plech vyloZeny papierom
na pecenie alebo foliou. Ovocie umyjeme, ak treba odkdstkujeme, prekrojime na
polovicu a poukladame na cesto. Aby ovocie neprepadlo do cesta, vopred ho
obalime v hladkej muke. Ak je ovocie kyslejsie, napriklad ribezle, posypeme ho
praskovym cukrom. Povrch ovocia posypeme posypkou. Pe¢ieme 25-30 mintt
v teplovzdus$nej rure pri teplote 160°C. Posypka: 160 g hrubej muky alebo
detskej krupice, 120 g masla, 120 g krystalového cukru. VSetko spolu zmieSame
a vypracujeme sypku hmotu.

Linecké cesto — zakladny recept
Potrebujeme: 300 g hladkej muky, 1 bali¢ek vanilinového cukru, 150 g masla,

100 g praskového cukru, 1 Zitok, 1 citrén a 2 PL vody.
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Postup: na doske preosejme muku, zmieSame s praskovym a vanilinovym
cukrom. Pridame nakrajané maslo a z{tok. Priddme vodu alebo citronovii §tavu
Z jedného citrona. Mozeme pridat’ aj nastruhanu koru z Citrona. Sypké suroviny
ruéne spracujeme na cesto a vytvarujeme do bochnika. Zabalime do potravinovej
folie a odlozime na 30 minut do chladnicky. Cesto vyvalkame a pouzijeme ako
korpus na kolace alebo formickou vykrajujeme rozne tvary na susSienky.

Univerzalna sladka plnka: 400 ml mlicka, 1 Zlaty klas, 2 Zitky, 50 g masla,
300 g makkého tvarohu, 2 balicky vanilinového cukru, 100 g krystalového
cukru, 100 g praskového cukru, 2 PL maizeny, 450 g ocisteného sezonneho
ovocia, 2 bielky. Z mlieka, Zitkov a Zlatého klasu uvarime puding a nechame
vychladnut'. Tvaroh vymie$ame s vanilinovym a praSkovym cukrom a maslom.
Z bielkov a krystalového cukru urobime tuhy sneh. Do vychladnutého pudingu
pridame tvaroh, maizenu, dobre vymiesame a nakoniec zl'ahka zapracujeme tuhy
sneh. Plnku natrieme na lubovolny korpus, posypeme vykdstkovanym
a nakrdjanym ovocim. Na vrch kola¢a mozeme urobit’ mriezku zo zdkladného

cesta, ale tiez mézeme dat’ posypku.

Vyborny Bozenkin pernik

Tento pernik robim tieZ podl’a receptu manzelovej mamy a pokojne ho méozem
nazvat’ aj ,,dovolenkovy“, peciem ho pravidelne na cestu. Nielen na cestu, este
aj na pobyt nam cosi zostane, nieco, ¢o vonia domovinou. Ja zvyknem do
pernika pridat’ 1-2 ks nadrobno nakrdjanych sterilizovanych orechov, ktoré

mi vZdy zostanu po priprave orechového likéru.

Potrebujeme: 4 vajcia, 400 g praskového cukru, 10 g sody bikarbony, citronova
Stavu a koru z 1 citrona, 2-3 klinc¢eky, kusok Skorice, 1-2 ks nového korenia,
100 g rozpusteného medu, 600 g hladkej muky, 250 ml kyslej smotany,
4 PL vody, pripadne umu. Podla chuti mézeme pridat’ 100 g nastrthanej horke;
cokolady, 100 g nasekanych orechov alebo mandli, 100 g kandizovaného ovocia,
200 g hrozienok, 20 PL uvarenej a vychladnutej zrnkovej kavy a 1 kypriaci

prasok do pernika.
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Postup: vajcia vymieSame s praskovym cukrom, priddme sodu bikarbonu,
citronova stavu a koru, pomleté klinceky, Skoricu, nové korenie, rozpusteny
med a 4 PL vody (umu). Priddme muku a kyslia smotanu, vSetko spolu dobre
premiesame. Podla chuti pridame d’alSie prisady: hrozienka, orechy, mandle,
cokoladu, kandizované ovocie, uvareni kdvu a dobre premiesame. Nakoniec
pridame kypriaci prasok do peciva. Vznikne polotekuté cesto, ktoré vylejeme na
vymasteny a mukou vysypany plech, prip. papier na peCenie. PeCieme v dobre
vyhriatej teplovzdusnej rare pri teplote 200°C prvych 5-7 minuat, potom teplotu
znizime na 160°C a pecieme esSte 25 minat. Vychladnuty pernik posypeme

praskovym cukrom a krajame na malé kusky (kocky, obdizniky).

Plnené rozky
Nendarocné trvanlivé pecivo. Orechy s citronom dodaju roZkom zaujimavi
prichut’. Tento recept, ako aj vel’a d’al§ich, mam od Katky z Vel’kého Krtisa.

Jej roZky su chutné a syte, ved’ vyskusajte.

Potrebujeme: Cesto: 420 g polohrubej muky, 280 g masla, 200 ml kyslej
smotany, na Spicku noza sol, praSkovy a vanilinovy cukor na obalovanie
rozkov. PInka: 250 g mletych orechov, 200 g praskového cukru, citronova kora
a stava.

Postup: Najskor si pripravime cesto, ktoré nechame asponi 3 hodiny postat’ na
chladnom mieste, najlepSie od vecera do rana. Potom ho natenko rozvalkame,
pokrajame na Stvorceky, naplnime plnkou a formujeme malé rozteky. Pecieme
Vv horticej rure pri teplote 165°C asi 20 minut. Rozky maji byt po upeceni stale
biele. Teplé ich obalime v praskovom cukre, do ktorého sme primiesali
vanilinovy cukor. Priprava plnky: orechy zmieSame s cukrom, postruhanou
citronovou korou a stavou. Citron doda orechom zaujimavu chut’. Z tejto davky

upecieme asi 40 ks trvanlivych rozkov.
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Keksové rezy

Potrebujeme: 4-5 balickov kakaovych keksov, 200 g jemného tvarohu,
200 ml smotany na $lahanie, 400 ml kyslej smotany, 150 g praskového cukru
a 300 g nakrgjanych broskyn.

Postup: sladka smotanu vyslahame. Kysli smotanu vymiesame s praskovym
cukrom, priddme jemny tvaroh a zl'ahka vmieSame tuhu $I'ahacku. Na dno tacky
rozlozime kakaové keksy, potrieme ich pripravenou plnkou, posypeme castou
nadrobno nakrajanych broskyn. Znovu poukladame keksy, krém a ovocie.
Poslednou vrstvou je plnka, na ktort mozeme ulozit' kusok broskyne alebo

cerstvé listky méty pieporne;.

Etelkine marokanky

Tak toto bola sladkost’ majho detstva. Vidy som si Cosi uSetrila, aby som Si
marokdnku kupila. Ked’ mi recept dala moja priatel’ka Etelka 70 Serede,
vedela som len tol’ko, Ze je to recept od jej mamy. NetuSila som, Ze 7 neho

vyéarim marokdanky. Vydarili sa mi na prvy raz.

Potrebujeme: 200 g krystalového cukru, 200 g masla, 200 g orechov, pripadne
mandli, z toho 2/3 mleté a 1/3 posekané, 100 ml mlieka, 60 g hladke; muky,
50 g hrozienok, 100-150 g kandizovaného ovocia, pomarancovl a citronova
koru.

Postup: maslo, cukor a mlieko ddme varit. Varime za stadleho mieSania, az kym
sa ndm nevytvori hustd masa, ktora sa taha asi tak ako med. Po odstaveni
nechame trochu vychladnat, priddme 2/3 mletych orechov a muku. VSetko
dobre premieSame. Na mukou vysypany plech alebo na papier prip. foliu na
pecenie, robime malé kopky, ktoré ukladame d’alej od seba, nakol'ko sa ich
objem pefenim zvacsi. Placky posypeme sekanymi orechmi, kandizovanym
ovocim, mandl'ami, hrozienkami, pomaran¢ovou a citrénovou korou. Pecieme

v rare vyhriatej na 160°C, 10-15 mintGt. Marokanky vyberieme, ked’ chytia
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zlatista farbu. Placky nechame trochu vychladnit’ na plechu, gulatym nozom ich
podoberieme a zo spodnej strany ich polejeme cokoladovou polevou. Po
zaschnuti ich oto¢ime a mozZeme ich este prizdobit’ cokoladou alebo bielkovou
polevou. Poleva: 150 g krystalového cukru, 50 g masla, 6 PL vody a 20 g kakaa,
prip. pouzijeme ¢okoladu na varenie a maslo. Polevu si pripravime tak, ze nad
parou rozpustime ¢okoladu na varenie a maslo v pomere 1:1. Poleva je ovela

chutnejsia, ak do nej pridame 1/2 KL instantnej kavy.

Bleskovy chlebik

Potrebujeme: 200 g krysStalového cukru, 2-3 vajcia, 1 bali¢ek vanilinového
cukru, 200 ml mlieka, 50 ml oleja, 500 g polohrubej muky, 1 balicek kypriaceho
prasku do peciva, 500 g rebarbory, 50 g cukru a za hrst’ sekanych orechov.

Postup: rebarboru olipeme, umyjeme, pokrajame a zasypeme praskovym
cukrom. Do misky si dame preosiatu muku, ktori sme zmiesali s Kypriacim
praskom a posekanymi orechmi. V mlieku rozmieSame vaji¢ka, cukor a olej.
Postupne priddvame k muke. VymieSame hladké cesto, priddme rebarboru
a nalejeme do vymastenej formy na chlebik, pripadne na plech. VloZime do rary
vyhriate] na 180°C, peCieme asi 35 minut, na nizkom plechu len 25 mintt. Po
upeceni nechdme chvilu postat vo forme, potom vyklopime a posypeme
cukrom. Poddvame so Slahackou, s vanilkovym krémom alebo kopcekom

zmrzliny.

Orechové gulky I.

Potrebujeme: 250 g mletych vlaSskych orechov, 200 g praskového cukru,
1 bielok a 200 ml rumu.

Postup: ocistené a pomleté orechy premieSame s praSkovym cukrom, priddme
bielok, rum a vypracujeme cesto. Cesto dame na dosku vysypanu praskovym

cukrom a urobime Sulok, ktory rozkrijame na menSie Casti. Kazdy kusok

218



roztla¢ime, vlozime don kusok orechového jadra a urobime gulku, ktoru
obalime v pomletych orechoch, pripadne polejeme ¢okoladovou polevou. Takto

pripravené gul’ky poukladame do papierovych kosickov.

Orechové gulky I1.

Potrebujeme: 250 g mletych vlasskych orechov, 250 g cukru, 1 balicek
vanilinového cukru, 100 g postruhanej ¢okolady na obal'ovanie, 200 ml vody,
zavarané visne, pripadne Ceresne.

Postup: cukor s vodou uvarime na nit, priddame vanilinovy cukor, pomleté
orechy a chvilu spolu povarime. Z cesta formujeme malé gulky, do ktorych
vkladame odkdstkované visne alebo ceresne. Gulky obalime v struhanej

cokolade a poukladdme do papierovych kosickov.

Nepeceny ,,Idian*

Potrebujeme: 250 g rastlinného tuku, 100 praskového cukru, 1 balicek
vanilinového cukru, 2 pudingové prasky Zlaty klas, 800 ml mlieka, 2 balenia
detskych piskot, 4 balenia keksov (Indian alebo Marina), 100 ml rumu
a cokoladov polevu.

Postup: v mlieku uvarime Zlaté klasy spolu s vanilinovym cukrom a za
obcasného mieSania nechame vychladntt’. Tuk vymieSame s praSkovym cukrom
do peny a postupne zapracujeme vychladnuty pudingovy krém. Na va¢si podnos
alebo plech rozlozime keksy, natrieme ich polovicou pudingovej plnky. Na
plnku poukladame pisSkoty, ktoré sme namocili vrume aopédt natrieme
pudingovym krémom a poukladdme zvySné keksy. Vrch kolaca natrieme

cokoladovou polevou a dame stuhnut’ do chladnicky.
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Mrkvova pochut’ka

Potrebujeme: 400 g mrkvy, 80 g piskot, 1/4 citrona, 1 vajce a 60 g praskového
cukru.

Postup: do postrahanej mrkvy zamiesame rozdrobené piskoty, citronovu Stavu,
Zitky vymie$ané s cukrom, nakoniec zl'ahka primieSame uslahany tuhy sneh.

Podavame ako dezert.

Ovocie v alkohole
Po prvy raz som zbierala ovocie spolu s manzelovou mamou na ich zdhrade -
ako plody dozrievali, tak sme ich ukladali a zalievali. Ovocné bowle s vinom je

vhodnym letnym vecernym obcerstvenim.

Potrebujeme: bielu palenku, vhodna je napriklad nearomatizovana vodka
a ovocie podla sezony. Najlepsie, ak si ho postupne ukladame, tak ako dozrieva.
Postup: ovocie umyjeme, menSie nechdme v pdvodnom stave, vicsie ovocie
zbavime jadierok a pokrajame na mensie kusky, pokvapkame citronovou $tavou,
zasypeme cukrom a zalejeme alkoholom. Ovocie ukladame do vac¢sieho pohara,
opakujeme az kym sa pohar nenaplni. Na vrch mézeme dat’ listky maity,
odlozime na par dni na chladné miesto. Ak ovocie nespotrebujeme ihned’,
mozeme ho prelozit’ do mensich pohérov a kratko zasterilizovat’ - len tol’ko, ¢o

sa prichytia uzavery poharov. Potom ovocie pouZijeme podl’a potreby.

Anizovy likér
Recept mam od tetky Margity, ktora bola tak trochu ,babka bylinkarka“.

Hovori sa, Ze v prirode ma kaZda bylinka svoj ucel - a svoj ucel plni aj aniz.

Potrebujeme: 50 g anizového semena, najlepSie drveného, 400 g cukru,

600 ml nearomatizovaného alkoholu a 500 ml vody.
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Postup: ak aniz nie je drveny potla¢éime ho v maziari, potom ho namoc¢ime na
7 dni v alkohole. Denne premieSavame. Po 7 dioch scedime a pridame sirup
uvareny z vody a cukru. UloZime na chladné miesto a po niekol’kych dioch
moézeme konzumovat. Anizovy likér poddvame takmer ,,po kvapkéach* ako liek.
Aniz pdsobi priaznivo na traviacu sustavu, najmi proti plynatosti a lie¢i aj

nechutenstvo. Tiez sa hovori, Ze aniz odstraiiuje neprijemny pach z ust.

Vtacie mlieko I.
Vtacie mlieko bola Specialita mamy mojho manZela. Zvykla nam povedat’:

,» deti, mdte vietko, iba vticie mlieko vam chyba*, nuZ nam ho urobila.

Potrebujeme: 500 ml mlieka, 1 vanilinovy cukor, 3 vajcia, 60 g krystalového
cukru a 50 g hrozienok.

Postup: v mlieku rozmiesame vanilinovy cukor a nechame zovriet. Z bielkov
uslahame tuhy sneh azaslahame donn 1 PL cukru. Z pripraveného snehu
vykrajujeme lyzickou malé halusky, ktoré vo vriacom mlieku povarime z oboch
stran. HaluSky vyberieme a nechdme vychladnut. V troche mlieka rozmieSame
zvysny cukor, Zitky a za staleho miesania vlejeme do vriaceho mlieka, varime
pokial' nevznikne hustejSi krém, nakoniec priddme umyté hrozienka. Krém
nalejeme do mistic¢iek, do ktorych sme vloZzili snehové halusky a posypeme

hrozienkami.

Vtacie mlieko 1.

Potrebujeme: 750 ml mlieka, 1 vanilinovy cukor, 3 vajcia, 60 g krystalového
cukru a 50 g hrozienok.

Postup: z bielkov a 1/4 kryStalového cukru uslahame tuhy sneh. Mlieko zatial’
povarime so zvySkom cukru a s vanilinovym cukrom. Do mierne vriaceho
mlieka zavarame lyzickou uslahany sneh vo forme halusiek, ktoré varime

z oboch stran. HaluSky vyberieme anechame vychladnat. Pudingovy prasok
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rozhabarkujeme v studenom mlieku, pridime Zitky a za stileho mie$ania

prilievame k vriacemu mlieku. Uvarime hustejsi krém.

Hriato dedka Jozefa

Hriaté som urcite uz niekol’ko krat spomenula. Bola to Specialita méjho
dedka. NajcastejSie ho robieval pocas chladnych dni, ked’ sa vyberali zemiaky,
na zakdlacku, alebo ked’ sa k nam niekto zatulal pocas dlhych zimnych

vecerov.

Potrebujeme: 6 CL cukru, 200 ml vody, 1 PL medu, 100 g iidenej slaniny (prip.
1 PL bravéovej masti), 1 klin¢ek, 200 ml alkoholu, 1 PL masti a kusok celej
skorice.

Postup: na suchej panvici upalime cukor, zalejeme vodou, pridime Skoricu
a klinceky. VSetko spolu povarime, az kym sa cukor neroztopi. Odstavime,
prilejeme alkohol a rychlo prikryjeme. Medzitym si oprazime na kocky
pokrajant slaninu. Precedime, priddme oprazent slaninu a med. Podédvame este

hortce.

Orechovy likér
Tento recept priSiel do rodiny prostrednictvom manZelovho kolegu Ivana zo
Zvolena aod nds putoval d’alej. Ja orechy, ktoré sui dobre nasiaknuté

alkoholom, vyberiem a zasterilizujem, pouzivam ich ako prisadu do pernika.

Potrebujeme: 15-20 ks zelenych vlasskych orechov (najvhodnejsie st orechy,
ked st este médkké a po rozrezani biele, najvhodnejsie obdobie je okolo 24.6.),
1 | bielej palenky (nearomatizovana vodka), 500 g cukru, 3-5 klin¢ekov, celu
Skoricu (asi 3-4 cm), 500 ml vody a koru z 1/2 pomaranca.

Postup: umyté zelené vlasské orechy nakrajame na Stvrtky, dame do 2 1 pohara,
ktory ma uzaver, alebo ho uzavrieme korkovou zatkou. Nalev: 100 ml vody,

klin¢eky, Skoricu a koru z pomaranca nechame asi 15 minlt varit, zalejeme
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orechy a priddme vodku. Nechame stat’ na slneCnom mieste asi 28 dni, potom
pridame cukrovy sirup (500 g cukru a 400 ml vody), nechame stat’ asi 2-3 dni.

Precedime do flias a odloZime na tmavé miesto.

Medovy likér

Potrebujme: 150 g medu, 600 ml vody, 200 ml alkoholu (nearomatizovana
vodka), 50 ml tuhého ¢ierneho ¢aju a 50 ml ovocnej alebo bylinkovej esencie.

Postup: med rozpustime vo vode, pridime ¢ierny ¢aj a pomaly varime asi
30 minat. Penu, ktord sa vytvdra, zberdme a Cisty medovy sirup nechdme
vychladnit. Do medového sirupu primieSame ovocnu alebo bylinkova esenciu.
Hotovy likér by mal obsahovat’ 20-40% alkoholu, ¢o postaci na to, aby si likér
zachoval trvanlivost. Prirodnu liehovi esenciu si pripravime aj doma
vyltthovanim ovocia v 80% liehu. Doba vyluhovania sa odporaca 7 az 10 dni.
Dalsie vylahovanie zhor§uje chut esencie. Liehovi esenciu uloZime na tmavé

miesto.

Silvestrovsky pun¢

Potrebujeme: 1 1 ¢ierncho ¢aju, 2 klin¢eky, trosku Skorice, 500 ml cerveného
vina, 2 citrony, 300 g medu a 250 ml rumu.

Postup: pripravime si ¢ierny ¢aj a v troske €aju si pripravime odvar z klinc¢ekov
a skorice. Odvar sedime a vlejeme do cierneho ¢aju. Pridame cervené vino,
Stavu z citrona, med, rum aspolu zohrievame. Horuci puné nalejeme do

poharov, do ktorych sme vlozili kolieska citronov.
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Domaci vajeény konak

Potrebujeme: 500 ml mlieka, 1 vanilinovy cukor, 200 g praskového cukru,
250 ml smotany na §lahanie, 5 vajeénych Zitkov, 250 ml alkoholu (vodka alebo
rum).

Postup: mlieko s vanilinovym cukrom prevarime a nechame vychladnat’. Zitky
s praskovym cukrom vymiesame do peny a smotanu vysl'ahame do polotuha. Za
staleho mieSania priddivame postupne po malych davkach mlieko, nakoniec

priddme alkohol. Hotovy vajecny konak nalejeme do flias§ s pevnym uzaverom.
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Priloha ¢. 1

Napady, rady, triky a finty, ktoré overili gazdinky niekol’kych generacii

,,Dobra rada ma cenu zlata“, pri vareni to plati dvojnasobne. Sikovna gazdinka
Setri a vyuzije vSetko, ¢o ,,dom, byt, Spajza, chladnicka, mraznicka da*, neplytva
potravinami. Toto samozrejme plati za predpokladu, Ze potraviny su aj spravne
uskladnené.

A tu je este nickol’ko uzitoénych rad:
¢ Vodu z varenych zemiakov a zeleniny nevylievame, mézeme ju pouZzit
na pripravu polievok, omacok, pripadne na podlievanie mésa pri duseni.
Studena voda z varenych zemiakov je aj vyborny napoj.
¢ Aby sa zemiaky v Supke nerozvarili, pridame 1 KL soli.

& Aby sa sypké zemiaky nerozvarili, pridame 1 PL octu.

¢ Cesto zo struhanych zemiakov bude pekné biele, ak postruhané zemiaky

zalejeme horticou vodou.

¢ Zvys$nl vodu z kompdtu moédzeme pouZzit’ na pripravu ovocného pudingu

alebo krému.
& Supky z ocistenych jablk umyjeme a v mierne teplej rare ususime,

modzeme z nich uvarit’ zdravy €aj. Tento ¢aj obsahuje vitamin C a pektin,

ktory zdravo pdsobi na ¢revnu sliznicu.
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Ak nam pri priprave mucnikov, krémov alebo inych jedal zostanu
vajecné bielky, urobime z nich bielkovy chlebik, pusinky alebo bielkovia
omeletu.

Starsi chlieb (rozky) vyuzijeme tak, ze si z neho urobime chlebovi
polievku, mézeme ho tiez pokrajat’ na malé kocky a oprazit. Oprazené

kocky mozeme pouzit’ do hrachovej, rascovej alebo cibulovej polievky.

Starsi chlieb a iné pecivo mézeme obalit’ vo vajicku a vyprazit, ziskame

rychle obcCerstvenie.

Zviadnuta petrzlenova viat’ bude opat’ svieza, ak ju poukladame na tanier,

pokropime studenou vodou a nechdme prikryta tanierom niekol’ko hodin.
Aby ovocie pri peceni ovocného kolaca nekleslo na spodok cesta,
obalime ho v hladkej muke, potom ulozime na cesto. Ovocie so Supkou

ukladame na cesto SO Supkou.

Pri peceni kolaCov moéZeme mleté orechy nahradit’ strahankou

oprazenou na masle.

Miso z hydiny bude StavnatejSie, ak ho pred pefenim pokvapkame

citronovou Stavou.

Muku na zahustenie pokrmov si trochu prisolime, nebudu sa vytvarat
hrudky.
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Priloha ¢. 2

AKko si vystacit’ bez kuchynskej vahy

Nemate vZdy poruke kuchynsku vahu? Suroviny na varenie a peenie si
moézete odmerat’ aj pomocou PL (polievkova lyzica), KL (kavova lyzicka), CL
(¢ajova lyzicka) alebo pomocou 2 dl pohara. Samozrejme, Ze miery nie su
celkom presné, su iba orientacné. Pri ich vyuzivani je treba uz aj urcita
skasenost’ a zrucCnost’ s pripravou jedal. Na druhej strane je to vyborny

pomocnik.

1 polievkova lyZica (PL) je:
& 7gkakaa

2

15 g krupice

20 g majonézy, tvarohu

15 g smotany, mlieka, vody
10 g oleja

15 g masla, margarinu

15 g kec€upu, horcice

15 g muky

10 g skrobovej mucky

10 g soli

13 g krystalového cukru

® ¢ 6 & O O o o o

1 kavova lyzicka (KL) je:

¢ 39 kakaa
5 g krystalového cukru
8 g medu

3 g prasku do peciva

* o6 o o

8 g paradajkového pretlaku
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1 ¢ajova lyzitka (CL)
¢ 5gcukru
5 g horc¢ice, keCupu
5 g mlieka, smotany, vody
6 g masla, margarinu
4 g oleja
4 g soli
3 g Skrobovej mucky

® 6 6 6 O o o

10 g majonézy, tvarohu

1 plny 2 dl pohar je:
¢ 90 g mletych orechov
¢ 50 g struhaného syru

*

70 g ovsenych vlociek
100 g krystalového cukru
120 g muky, skrobovej mucky
110 g strahanky
160 g ryze
180 g tvarohu, jogurtu
120 g suSeného mlieka
210 g masla
240 g rozpusteného masla

220 g kecupu

® & 6 & O O O O o o

200 g soli, krupice

Niekedy sa zvykne v suvislosti s receptami uvadzat’:

¢ 1 Stipka - znamena tol'ko, ¢o naberieme medzi palec a ukazovik,

najcastejsie sol’, koreniny a pod.
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& 1strek - je asi 3-5 kvapiek tekutiny na dochutenie, napriklad citronove;j
Stavy, sojovej omacky a pod.
¢ na Spicku noza - znamend Y kdvovej lyzicky

¢ 1 polievkova lyzica su 3 kadvové lyzicky
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