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Vnutro prednej
obalka

STO CHUTI KOSICKEHO KRAJA



Milé fanusicky a fanuSikovia dobrého jedla,

chute SpiSiakov, Gemercanov, AbovCanov a Zemplincanov
poznadm najma z nasich stretnuti. Vychodniari sa priami, druz-
ni a pohostinni. A prave pri spolo¢nom stole som velmi dobre
spoznal aj “chute” ich problémov, ktoré spolo¢ne zdolavame.
Cez Zaludok vSak ide najma laska, preto sme spolo¢ne napisa-
li tato knihu. Jej spoluautormi ste vy! DrZite v rukach knihu
receptov Sto chuti kraja. MoZno sa pytate, ¢im je prave tato
kucharka spomedzi tisicky dal$ich vynimoc¢na. T4 naSa vas na
svojich strankach pozyva do kuchyil a domacnosti KoSického
kraja. Rozvoniavaju v nej recepty, ktoré pripravuju uz celé ge-
neracie SpiSiakov, Gemercanov, AbovCanov a Zemplincanov.
Vacsina jedal je bezmasitd, prevazujua mucne jedla a jedla zo ze-
miakov €i kapusty. V dnesnej dobe pre niekoho mozZno prili§
jednoduché a skromné. Pre naSich predkov aZ tak vzacne, Ze
k nim zakaZdym zasadali s modlitbou, pokorou a vdakou. Zak-
ladom su kvalitné tradicné suroviny, v minulosti ¢asto jediny
zdroj obZivy. Nasi predkovia z nich aj bez kuzelnickej ¢iapky, iba
so “Surcom” okolo pasa, dokéazali vykuzlit gastronomické skvosty,
na ktorych vyrastajd celé generacie. Verim, Ze si vdaka tejto
kuchéarskej knihe zaspominate na dzatky s makom z prazdnin
u babky ¢i na holubky u krstnej. Alebo vam pri$la chut na ka-
pustnicu, rozvoriani hubami, ktoré ste do nej na potulkach
zbierali s dedom? Dost bolo spominania, ide sa varit! Daku-
jem vSetkym, ktori sa s nami podelili o svoje recepty. Pozyvam
vas vSetkych vyskusat Sto chuti kraja. Som presvedCeny, Ze ak
ochutnate ¢o len jeden, neobanujete.

Dobru chut!

Rastislav Trnka
predseda KoSického samospravneho kraja

Priatelia,

Citatelia a vSetci, ktori drZite prave teraz v rukach tento kusok
nasej spolo¢nej kultiry. Nesmierne dakujem za moZnost pri-
spiet svojou troSkou a nahliadnut do tajov histérie kuchyne
naSich starych mam, regiénov a receptov, ktoré v sebe nesu
posolstvo naSej krajiny, nasej kultury. Je to odkaz mojej vdaky
pre vSetkych tych, ktorf budd aj nadalej tieto tradicie skvelych
jedal a surovin udrZiavat pri Zivote. SGU neodmyslitelnou stucas-
tou naSej histérie a ja vdm dakujem, Ze budete tieto posolstva
odovzdavat dalSim pokoleniam. Objavme spolo¢ne histériu
chuti Slovenska, krajiny plnej pokladov, ktoré sa vZdy ukryvali
v jednoduchosti a v kazdom suste, hrnci ¢i na tanieri. Ponorme
sa v Case, objavujuc tajomstva a mudrost nasich predkov. Odra-
Zaju sa v jedlach, ktoré tak velmi milujeme. V kaZdom z tychto
receptov je zapeCatend mudrost a tradicia, ktora prinasa odkaz
naSich starych mam. Kazda ingrediencia je ako stopa vyryta
v piesku Casu, odkazujic na ¢asy minulé a l'udi, ktorf tieto chute
zasadili do pddy nasej kultury.

S Uctou vas Gabriel

Gabriel Kocak
Séfkuchar, oceneny ako
Osobnost KoSického samospravneho kraja
za rok 2022







" Slepacia polievka

s domacimi gagorikmi

SUROVINY

* 1sliepka * celé Cierne korenie
(chrbat, kridla, stehna) * 2 celé bobkové listy
3 ks mrkvy ¢ 3 klinéeky
1 petrZlen
1 zeler
1 kalerab INE0NINE
2 cibule * jedno vajce
2-3 strucky cesnaku * 100 g polohrubej muky
sol * sol

POSTUP

Méso dokladne umyjeme, zalejeme studenou vodou a pomaly pri-
vedieme do varu. Po chvili prilejeme hrnéek vody a malym sitkom
odoberieme penu. Priddme umytd a nakrgjanu zeleninu, osolime a
okorenime. Varime na miernom plameni priblizne 2 aZ 3 hodiny.
Nesmieme zabudat na priebeZzné odstratiovanie peny. Ked sd uz
maso aj zelenina uvarené, vyvar precedime. Pred poddvanim vloZi-
me do vyvaru tradi¢né gagoriky, kisky masa, zeleniny a petrzle-
novu vilat.

Gaba KOCAKA

Skuste polovicu kosti na vyvar upiect a pridat ich
do polievky. Vyvar ziska skvela farbu, vyrazna
hibku a nezamenitelnud chut z pe€enych Kosti.

Gégoriky si pripravime tak, Ze zmieSame jedno vajce, polohrubu
muku a Stipku soli. Vypracujeme jemné cesto, ktoré vo forme boch-
nicka nechdme odpoc¢ivat 30 minut. Nasledne cesto rozvalkdme,
nakrdjame na asi 1 cm malé kosoStvorce. Aj dnes sa z nich pomo-
cou ostrej Casti vretena a brda z krosien kazdy kusok nakrica do
tvaru, ktory vo vysledku pripomina gagor.

POLIEVKY




Gemerska

. brynd .esvg polle,vka
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SUROVINY

300-400 g bryndze Na mrvenicu - Sir:
smotana na varenie * 1vajce

voda z uvarenych * hruba muka
halusiek (zemiakov) e sol

150 g slaniny

POSTUP

Tento recept kedysi gazdinky varili ako dalSie jedlo popri vareni
halusiek. Vodu z ich varenia zuZitkovali na polievku tak, Ze ju ne-
chali zovriet a odobrali z nej mnoZstvo jednej naberacky. Tdto vodu
dokladne rozmieSali s bryndzou, aby v nej neboli hrudky. Tak-
to roztopenu bryndzu pridali do polievky, premieSali a odstavili z
pece. Na zaver zjemnili smotanou, pridali rozSkvarenud slaninu a
podavali.

POLIEVKY

Pri priprave tejto polievky staré mamy vyuzivali
aj odvar po vareni zemiakov, pripadne cestovin,
ale vtedy do bryndzovej polievky robili zavarku -
mrvenicu. Do nadoby vyliali vajce, pridali hrubi
muku a Stipku s6dy bikarbény. Vypracovali
hutné cesto, ktoré postrihali na strahadle
priamo do polievky v Case, ked zacala vriet.




RoZijavska Salatova
- polievka:

Najprv si z vody a muky pripravime zatrepku, ktora povari-
me, priddme sol, celé ¢ierne korenie a cesnak - najlepsie aj
s vilatou. Dolejeme mlieko, povarime a priddme rozobra-
ty, umyty a natrhany hlavkovy 3alat - takzvanu Salatu.
Polievku zjemnime smotanou a odstavime zo sporaka.

Na zaver zalejeme prepraZenou slaninkou a podla chuti
moZeme dochutit aj octom.



SUROVINY

. 500 g zemiakov Stieranka:
3 PL hladkej muky * hruba muka
mast * vajce
cibula * sol
mleta Cervena paprika
¥ petrZlenova viiat

sol ‘:ﬁ _ | i

It/ pOSTUP &

) Z masti, cibule, muky a mletej Cervenej papriky pripravime zapraz-

% i ' ku, ktord rozriedime studenou vodou. Nasledne pridame ociste-

né a na kocky nakrgjané zemiaky. Polievku solime a varime, kym

zemiaky nezmd&knu. Na zdver pridame stieranku. Po jej uvareni

polievku dochutime solou a pri podavani ozdobime petrZlenovou

viiatou. Stieranku pripravime tak, Ze z hrubej muky, vajicka a Stip-

l ky soli pripravime husté cesto. Potrhame ho na mensSie kisky, vlo-
Zime do korytka a sekackou nadrobno posekame.

Gaba KOCAKA

Ak pridame k zaprazke Stipku udenej mletej
papriky, polievka ziska nezamenitelny charakter.
NEBOJTE SA TROCHU EXPERIMENTOVAT.

» Zemiakova polievka

so stierankou

POLIEVKY




SUROVINY

1 kg udeného masa 2 petrzleny

PFKIrupova polievka

S ﬁden}?m mésom o . / 150 g krapov 1 mensSia cibula

3 zemiaky 2 straciky cesnaku
3 mrkvy

POSTUP

Vo vode vo va¢Som hrnci uvarime tdené méso, pridame aj vopred
namocenu fazulu a varime do polomé&kka. Nasledne pridame ocis-
tenu a nakrgjanu zeleninu aj zemiaky spolu s preplachnutymi
krdpami, cibulou, cesnakom a solou. Ked je vSetko makké, polievku
. y odstavime a moZeme pridat i petrZlenovu viiat. Maso pokrajame
TASE . o / na mensie kusky a vloZime spat do polievky, ktord poddvame s
: chlebikom.

Gaba KOCAKA

Skuste si chlieb piect len na prepustenom masle
so stricikom Cerstvého cesnaku a posolte ho. Je
to vynikajica pochitka nielen k polievke. Viiat
moZete nahradit aromatickym liguréekom a pre
tych odvaznych pridajte aj par listkov Cerstvej
maty.

POLIEVKY
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V hrnci si na masle orestujeme nastrdhand mrkvu, petrZlen a
kalerab. Po 4 minudtach zalejeme 50 ml vody. ObCas premieSame
a pockame, kym polievka chyti kradsnu oranZovu farbu. Dolejeme
vodu do vrchu hrnca, priddme koreniny a varime na strednom
plameni pribliZzne 40 minuat. Medzi¢asom si pripravime halusky.
Cesto na halusky pripravime z vajec, detskej krupice, soli a Stipky
s6dy bikarbény. Ked nam zacne polievka vriet, lyZickou alebo ,ha-
luSkovacom" do nej nahadZeme halusky, povarime asi 10 minut
a mdZeme podavat.




Postup na tuto polievku je jednoduchy. Z vajec a polohrubej muky
si urobime cesto. Nesmie sa lepit a musi byt tuhé, aby sa dalo
strihat. V hrnci prevarime mlieko a priamo do vriaceho mlieka
nastrihame pripravené cesto. Priddme sol a na zjemnenie chuti
maslo. Na zaver aj trosku nasekaného kopru.




V hrnci rozpustime maslo, pridame hladkd muku a za staleho
mieSania ju opraZime. Postupne prilievame mlieko a za staleho
mieSania nechdme zovriet. Osolime a dochutime cukrom. Mlie¢-
nu polievku varime eSte par minut, kym nezhustne a podavame s
oblubenymi uvarenymi cestovinami. K polievke sa najlepsie hodia
Siroké rezance.

Tuto polievku varievali naSe staré
mamy najma pre deti, starsich
l'udi a I'udi po chorobe.



Stavel (368ku) odstopkujeme, listy umyjeme a kratko podusime
na masti. Zatrepku si pripravime z hladkej muky, rozmieSanej
v smotane. Zalejeme fiou podusenu $68ku a prevarime. Dochu-
time solou a cukrom. Podavame so zemiakmi a volskym okom

alebo varenym ¢i peCenym méasom.




SUROVINY

1 kg tekvice (peciarky)
3 PL cukru
500 ml mlieka

sol
lyZi¢ka masla
voda

POLIEVKY

Na sciranku
potrebujeme:
* 1vajicko

* 6 PL muky

POSTUP

Tekvicu olipeme, zbavime jadierok a umytd pokrdjame na koc-
ky. Zalejeme vodou, pridame Stipku soli a varime do zmé&knutia.
Potom ju rozmixujeme alebo prepasirujeme a znova dame varit.
Ked zac¢ne vriet, dolejeme mlieko a priddme maslo. Jednoducho
si pripravime aj sciranku. Vypracujeme vajicko spolu s mukou
na tvrdé cesto, ktoré nastrihame a nechdme trochu vyschnut.
Priddme do dzifianky, povarime a podla chuti doladime cuk-
rom.

Gaba KOCAKA

Dziflanku modZeme podavat s praZzenymi alebo
drvenymi tekvicovymi semienkami.
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SUROVINY

1 PL masti alebo 2 ks vacsej klobasy
100 ml oleja 4-5 vacsich zemiakov
1 cibula sol

1 kg kyslej kapusty rasca

200 g krupov mleté Cierne korenie
10 g suSenych hub sladka Cervena paprika

1 kg ideného maésa

POSTUP

Na tuku spenime cibulu, priddme na kocky pokrdjané tdené
maso a kratko praZime. Zalejeme vodou, priddme premytd
kysld kapustu, pokrdjand na mensie rezance. Dalej priddme
dobre umyté krupy, sol, mleté ¢ierne korenie, sladkd Cerventu
papriku. SuSené huby uvarime zvlast v slanej vode, potom ich
oplachneme studenou vodou a déme do kapustnice. Pridame
na kolieska pokrgjand klobasu, 2 zemiaky pokrajané na malé
kocky a celkom na zdver zahustime kapustnicu postrahanymi
zemiakmi. Za stéleho mieSania povarime eSte aspon 15 minut.

. Gaba KOCAKA

POLIEVKY
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Vo vode uvarime klobasu, ku ktorej priddme na kocky nakrgjané
zemiaky, celé Cierne korenie a bobkovy list. VSetko spolu nechame
eSte chvilu varit. Polievku nésledne zahustime zatrepkou alebo
suchou zapraZkou. Ta pripravime zo 4 lyZic hladkej muky, ktora
rozriedime s chladnym mliekom. Polievku povarime, podla potre-
by dosolime a zjemnime Slahac¢kovou smotanou. Po vychladnuti
moZeme ochutit octom. Poddvame s nakrajanou klobasou a uva-
renym vajickom. NajCastejSie sa vSak serviruje s poSirovanym va-
jickom alebo vajickom varenym na hnili¢ku, ktoré sa vloZi priamo
do taniera. PoSirované vajce pripravime tak, Ze surové vajce opatrne
vloZime do vriacej vody s octom, v pomere 3:1. Vajce potom opatrne
ochladime v studenej vode.

Tato polievka sa varievala v okoli DobSinej,
najma vo velkono¢nom obdobi, ked sa obvarala
Sunka ¢i klobasy. Cim bolo tdenin viac, tym
bola chutnejsia.
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DrobnejSie ryby nareZeme na kusky a dame do hrnca. Pridéme
nadrobno posekané suroviny: cibulu, zelent papriku a paradajky.
Nasledne podlejeme vodou tak, aby prikryla zmes. Vacsie ryby na-
reZeme na podkovy, priblizne na hrabku prsta. Osolime a odloZime
ich na chladné miesto. Ak zmes v hrnci zovrela, priddme mletd
Cervenu papriku a varime minimalne 1 aZ 1,5 hodiny. Dochutime

Stiplavou paprikou. Potom scedime $tavu a dame opéat do hrnca.
Nechédme prevriet, priddme osolené, odloZené kusky (podkovy)
a uvarime. Dbame na to, aby sa kusky rybacieho mésa nerozvarili.

Hovorilo sa, Ze v rieke
Bodrog v MedzibodroZi
bolo kedysi viac ryb,
nez vody.




Fazulu cez noc namoc¢ime. Rdno dame varit umyté koleno tak, aby bolo
celé zaliate vodou. Ak je velmi slané, po prvom zovreti vymenime vodu
za novd a varime dalej. K napoly uvarenému kolenu priddme scedent
fazulu a bobkovy list. Dolejeme vodu. Po chvili priddme koretiova zele-
ninu, nakrgjand na malé kocky. Medzitym nakrgjame slaninku a spra-
Zime ju na bravCovej masti. Nasledne k nej priddme nakrgjand cibuly,
ktord spenime a v z&vere na chvilu aj cesnak. Pozor, aby nezhorkol! Oko-
renime Cervenou mletou paprikou, mletym ¢iernym korenim, mdZeme
tieZ pridat 2-3 lyZice hladkej muky a urobit zapraZzku. Zalejeme vodou,
premieSame a vlejeme do polievky. Ak nechceme pridavat muku, mo-
Zeme polievku zahustit postrdhanym zemiakom. Ked je fazula skoro
uvarend, do hrnca vloZime aj celé klobasky a varime pribliZne 30 minut.
Potom ich vyberieme a na konci nakrgjame do hotovej polievky. Ak
mame radi pikantné, méZeme pridat mald Stiplavad papricku. V pripa-
de, Ze sa koleno uvari skor ako fazula, vyberieme ho a polievku varime
dalej. Tesne pred koncom pridame na kocky nakrajané zemiaky.




11vody chlieb

1az 2 cibule sol
bravéova mast képor

3 PL polohrubej muky starsi chlieb
40 ml kyslého mlieka

TIP

Ak chcete, aby vas polievka zasytila eSte viac,
najskor uvarte zemiaky, ku ktorym prilejte
zapraZzku. VSetko nechajte prejst varom a pred
odstavenim zo sporaka pridajte mlieko.

POLIEVKY

POSTUP

Cibulu nakrajame nadrobno a na panvici rozpustime mast. Nasy-
peme do nej cibulu a nechame praZit. Ked je uZ cibula uprazena,
priddme polohrubd muku. Stale mieSame, aby zapraZzka nepriho-
rela. Ak je velmi hustd, pridame eSte mast alebo lyZicu teplej vody.
Ked muka zhnedne, zdpraZzku vylejeme do hrnca s vodou, ktord uZ
musi vriet. Pocas varu do polievky dolejeme kyslé mlieko a dalej
uZ nevarime, ale polievku hned odstavime z ohiia. Poriadne pre-
mieSame, dochutime solou a posypeme nadrobno nasekanym
koprom.

Krajce chleba nakrdjame na kocky a nasucho ope¢ieme na panvici

alebo ususime v rure. Chlebik priddme do polievky tesne predtym,
ako ju budeme podavat.
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Cibulu pokrdjame na tenké platky a spraZime na
masle. Pridame k nej na tenko postriahanu tekvicu,
kopor a sol. Dusime 15 mintt. Vo vode si poriadne |
rozmieSame hladka muku, ktorou polievku zahusti-
me. Za staleho mieSania prilievame k tekvici. Nako-
niec dinanku zjemnime smotanou na varenie. \
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4 idené klobasy

150 g suSenych hub,
asporni 1 liter jusky
(Stavy z kyslej kapusty)
sol

vegeta

POLIEVKY

cesnak
cibula

olej

hladka muka
na zaprazku
ryza

POSTUP

Na mlyn¢eku na maso zomelieme asi dve klobasy a vopred
namocené huby. Zmes vloZime do pribliZzne 4-litrového hrnca,
zalejeme vodou, aby bola ponorend a varime s cibulou a tromi
strac¢ikmi cesnaku. Ked st huby skoro uvarené, dolejeme vodu a
kapustovu Stavu (jusku). Nasledne dochutime. Po zovreti prida-
me zvySnu klobasu, pokrgjanu na kusky a hrncek ryZe. V8etko
spolu varime. Ked je ryZa uvaren, priddme zapraZzku z hladkej
muky a oleja.




SUROVINY

* jusSka ¢ierne korenie
(Stava z kyslej kapusty) cesnak
. a"ale o e hrst kyslej kapusty 1 mala cibula
Ry e ; g : .} (volitelné) mast alebo olej
DXL - « hrst suSenych hib 1 PL hladkej miky
* sol sciranka (mrvenicka)

POSTUP

Huby vopred namocime, potom ich posekdme najemno. Ak
sme sa rozhodli varit polefku aj s kapustou, posekdme ju na
mensSie Casti. VSetko dame varit s vodou z kyslej kapusty, solou
a Ciernym korenim. Z cibule, masti a hladkej muky pripravi-
me zdprazku (moZeme pridat aj mletd papriku), zmes nasledne
pridame do polievky. Zavarime mrvenicku. Nakoniec ochutime
pretlacenym cesnakom.

. Gaba KOCAKA

POLIEVKY




Kelovéw} )

polievka . N
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Na jemno nasekame cesnak, kel (bez tvrdej hlubikovej Casti) a na
kocky nakrajame maly kusok slaniny. Ta si kratko opeCieme na
lyZici oleja alebo masti, nasledne priddme cesnak a velmi kratko
restujeme. Do hrnca vloZime aj nakrajany kel, vetko dobre pre-
mieSame, aby sa celd zmes obalila olejom a slaninou. Okorenime
rascou a solou, zalejeme vodou a varime do makka.

Na rozpalend panvicku nasypeme lyZicu hladkej muky. Za inten-
zivneho mieSania nechdme rozvorat a stiahneme zo sporaka. Pri-
lejeme zvySny olej, dobre rozmieSame a pridame mletd papriku.
V3etko vlejeme do polievky. Povarime eSte asporni 10 minudt a mo-
Zeme podéavat.



Fazulu si namoc¢ime deti vopred. Na dalsi defi ju spolu s kyslou
kapustou nechame varit s paradajkovym pretlakom. Ked je fa-
zula takmer uvarend, priddme svetld zaprazku z hladkej muky

a oleja. Prevarime. Do vriacej polievky zavarime zemiakové ha-
luSky, ktoré sme pripravili zo surovych postrahanych zemiakov,
vajicka, soli a hrubej muky. Po uvareni haluSiek pridame spra-
Zenuy, na kocky pokrajanu udenu slaninu. Polievku dochutime
solou a pretlacenym cesnakom.




Ocistené a na kocky nakrajané zemiaky dame varit spolu
s bobkovym listom. Na troche oleja si orestujeme nadrobno
nakrgjanud cibulku a pridame aj huby. Zmes posolime a ne-
chame chvilu dusit, kym huby nepustia Stavu. Nasledne zmes
priddme k zemiakom a nechdme varit. Medzitym si z vajicka,
vody, muky a kopru alebo paZitky pripravime vlacne cesticko
na papcun. Cesticko zavarime do polievky, priddme smotanu
a nechame prejst varom. Medzitym si spraZime slaninku. Do
vypeku priddme muku a pomaly vlejeme do polievky. MoZeme
eSte ochutit solou alebo octom, no ten priddvame aZ na koniec,
aby sa smotana nezrazila. Polievku nechame eSte prejst varom
a odstavime.




Z muky a vody si pripravime zaprazku, ktord zalejeme mliekom.
Dolejeme vodou a priddme sol a korenie. Polievku privedieme
do varu a pred ukoncenim pridame hlavnud ingredienciu - na
drobno nakrajany Stavel. Priddme eSte roztlaeny cesnak, do-
chutime a podavame.




Ocistené a nakrajané zemiaky uvarime v osolenej vode spolu
s bobkovym listom. Ked st uZ uvarené takmer do makka, pri-
dame 500 ml mlieka, cukor a nechdme zovriet. Pripravime si
zatrepku. V §alke zmieSame mukuy, slahackovd smotanu, zvy$né
mlieko a habarkou vymieSame do hladka. Zatrepku vylejeme
do vriacej polievky a mieSame, aZ kym nezhustne. Pred dovare-
nim (ked su uZ zemiaky makké) priddme surové vajcia. Pozor,
polievku nemieSame, aby sa nam vajicka nerozbili a ostali pek-
ne v celku. Ocot na dochutenie pridavame aZ do vychladnutej
polievky, aby sa mlieCna zmes nezrazila.
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Huby 2 hodiny vopred namocime a nésledne zlejeme vodu.
Na masle spenime nadrobno nakrgjanu cibulku, zalejeme
namocenymi hubami, posolime, pridame bobkové listy, celé
¢ierne korenie, bujén a nechdme asi 30 mintt varit. Zemiaky

oCistime a nakrajame na menSie kocky. Obe smotany zmixu-
jeme s mukou. Po 30 minttach, ked sa varili huby, pridame ze-
miaky a eSte 15 minut povarime. Potom za neustaleho mieSania
prelejeme smotanovi zmes a varime dal$ich 10 minut. Nako-
niec dochutime cukrom a octom, polievku uZ nevarime.
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SUROVINY

1kg bravcového pliecka ¢ili korenie

300 g paradajkového cervend mleta paprika
pretlaku rasca mleta

150 g brav€ovej masti nastrahané zemiaky
cibula

cesnak Na nokerle potrebujeme:
keCup (na dochutenie) * 750 g vyberovej muky

3 bobkové listy * 3vajcia

majoranka * sol

sol

POSTUP

Na bravcovej masti spenime cibulu, priddme bravco-
vé pliecko, osolime a nechdme orestovat. Néasledne
pridame paradajkovy pretlak a vSetko korenie. Po tro-
che podlievame vodou a dusime. Na konci zahustime
nastrihanymi zemiakmi. Dochutit mbéZeme cesnakom
a keCupom.

TIP

Pred pecenim marinujte bravéové maso na
20 minut v 150 ml octu. Méso bude lahodné
a makucké.

MASITE JEDLA



SUROVINY ————  POSTUP

Najprv pomelieme Udend slaninu s tromi cibulami a spolu

f A 1 kg bravového masa paradajkovy pretlak ich spenime na masti. Nasledne pomelieme miso s cesnakom
Lo \ * 500 g ryze * leco a zvys$nou cibulou. Zmes premiesame s umytou ryZou
e AN * 500 g Udenej masitej * zelena paprika akoreninami, okrem ¢ervenej papriky. Ta pridavame k upraZenej

\ slaniny * sol cibuli. Pripravent plnku zabalime do velkych sparenych

. * 4 PL masti * Cierne korenie kapustnych listov. Do jedného listu potrebujeme asi pol hrsti

* 4 velké cibule * Cervena mleta paprika plnky. List stacame. Zvy3ok kapustovej hlavky, z ktorej sa nedaju

* 1-2 hlavky kapusty * 150 ml kyslej smotany rozoberat listy, posekdme na rezance a posypeme tiou spodok

5-6 strucikov cesnaku hrnca, kde sme uZ poloZili koZu zo slaniny. Na to poukladame

vSetky naplnené listy. Jedlo je chutnejSie, ak naplnime aj zopar

kusov zelenej papriky. Podlejeme paradajkovym pretlakom

TP a zavaranym leCom, dolejeme vodu, aby boli vietky holibky

prikryté. Stavu osolime, priddme cukor a vietko zakryjeme

mensSou prikryvkou. Dusime na miernom plameni asi 20-40
minut domé&kka.

Holibky mozete pripravit aj 2-3 dni pred
Pu @ i podavanim. Odlezanie im chutovo prospeje. V
' MedzibodroZi sa podavaju s chlebom a kyslou

smotanou.

‘ v > : MASITE JEDLA
L ] ? . :



# by e SUROVINY

'Ifh--
gt 4-5 kuracich prs 3 vajcia
T 300 g nahrubo hladka muka
o e R postradhaného stradhanka

tvrdého syra olej
1 kysla smotana sol
100 g Sunky korenie

&=

POSTUP

i‘r . b Tortova formu potrieme olejom a vysypeme strihankou. Kura-
= o k . cie prsia umyjeme, nakrajame na tensSie platky, jemne posolime
bt "" - a okorenime. Vajcia vymieSame s kyslou smotanou, okorenime
Ay WJ" a osolime. Myslime na to, Ze slanost nam doda aj syr. Kura-
. ' cie platky obalime v hladkej muke a potom namacame

v zmesi vajiCok so smotanou. Poukladame ich na dno
formy. Zasypeme nahrubo postrihanym syrom, na to
rozloZime Sunku a postup opakujeme. Na koniec poleje-

me vajickami so smotanou.

Pecieme 30 minut pri 200 °C. Tortu na zaciatku pecenia
zakryjeme alobalom, ktory v zavere odkryjeme. Nasledne

o J tortu posypeme strithanym syrom a nechame zapiect dozla-
i : ' T tista. Jedlo podavame teplé, ale aj na studeno.

o Ako prilohu moéZeme zvolit nové zemiaky s maslom a petrZle-

novou viiatou alebo zemiakové pyré. Chute vyborne doplni Salat
z Cerstvej zeleniny.

Syrovo - Kuracia
torta

MASITE JEDLA




zemiaky (podla chuti)

500 g hladkej muky 2 vajcia

500 g polohrubej muky sol

udené maso Cierne mleté korenie
domAica slanina cesnak

TIP

Gulky moZete zaliat aj prepustenym maslom.

MASITE JEDLA

POSTUP

Ocistime 30 vacsich zemiakov, pricom 15 surovych zemiakov
pokrdjame na drobné kocky a 15 zemiakov postrihame na
strihadle ako na halusky. V rovnakom mnoZstve ako pokraja-
né zemiaky priddme aj pokrajané iidené maso, dalej muku, sol,
korenie podla chuti, vajicka a pretlaceny cesnak. V3etko dobre
premieSame a z hmoty robime gulky v priemere 7-8 cm. M6Zu
byt aj vacsie, no potom im doprajeme dlh3i ¢as varenia, asi pol
hodiny. Ked st gulky uvarené, cedidlom ich vyberieme na vac-
$iu misu a zalejeme opraZenou slaninou. NepremieSavat!
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SUROVINY

1 kg zemiakov Fasirky:
1 téglik kyslej smotany * 500 g mletého
2 PL hladkej muky bravcového masa
2-3 bobkové listy 2 roZky
kopor - nemusi byt 1 vajce
5-6 kopcovitych 1 vacsia cibula
PL cukru 2-3 struciky cesnaku
1 CL soli sladka paprika mleta
3 PL octu mleté ¢ierne korenie
sol
stridhanka
olej

POSTUP

Zemiaky pokrajame na kocky a zalejeme vodou, aby boli zakry-
té. Osolime a dame varit spolu s bobkovym listom a ¢iernym
korenim. Ked st mékké, vlejeme do nich smotanu rozmieSantd
s hladkou mukou a eSte asi 3 minutky povarime. Ochutime
cukrom a octom. Ten musi byt 8%.

Na faSirky si pomelieme méso, cibulu a cesnak. Dokladne za-
mieSame, pridame vajicko a namocené vyZmykané roZky.
Ochutime solou, paprikou, korenim a moZeme pridat aj roz-
mrvend majoranku. Dobre premieSame a zahustime 1-2 PL
strihanky. Zo zmesi tvarujeme ploské fasirky, ktoré néasledne
obalime v strthanke. VypraZame 10 minut z oboch stran na
rozpalenom oleji.

TIP

K zemiakovému privarku sa vyborne hodi
Cerstvy kopor.
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Tresenina

SUROVINY

2 kg zemiakov

1 kg kyslej kapusty

2 cibule

sol

mleté ¢ierne korenie

MASITE JEDLA

* 500 g slaniny

* 2 klobasy alebo
udené maso

* kysla smotana

POSTUP

Zemiaky si uvarime v Supke, oistime a nakrdjame na kolieska.
Kapustu chvilu podusime na jednej cibuli, ochutime korenina-
mi. Druhu cibulu ope¢ieme spolu so slaninkou. Klobasku alebo
udené masko uvarime a nakrgjame. Nakoniec dame vsetko do
jedného velkého hrnca a potrasieme, aby sa vietko spolu pre-
mieSalo. Na tanieri dochutime kyslou smotanou.
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SUROVINY

2 ks bravcovej panenky  Na omacku:

sol, korenie * 250 g suSenych sliviek
3 PL oleja (bez kostok)

2 PL medu 100 g slivkového lekvaru
1/2 az 1 CL mletej 40 g masla

¢ili papriky 1 kopcovita PL
hladkej muky

1 CL 8korice

5-6 klin¢ekov

1 CL citrénovej kory
par kvapiek
citrénovej stavy
Stipka cukru

200 ml vyvaru

MASITE JEDLA

POSTUP

Panenku umyjeme, odblanime a urobime v prostriedku otvor.
Masko je velmi jemné, takZe staCi troSku narezat a potom
prstom urobit priestor pre slivky, ktoré tam vloZime. Konce
uzavrieme Sparadlami, osolime, okorenime a opecieme na oleji
z kaZdej strany.

OpeCené masko vyberieme do zapekacej misy. Z medu a ¢ili
papriky si urobime zmes, ktorou potrieme opecené maéso, pod-
lejeme vyvarom a ddme do rury zapiect na 180°C pribliZne na
20 - 25 minut. PoCas peCenia moZeme obcas poliat vypekom.
UpeCené maésko udrZiavame v teple. Zvy$né slivky dame varit
do malého mnoZstva vody. Priddme Skoricu, klin¢eky, citrénova
koru a varime zhruba 15 minut, kym sa slivky rozvaria. Nasled-
ne vyberieme klin¢eky a zmes rozmixujeme ponornym mixé-
rom. Pridame slivkovy lekvar a eSte spolu premixujeme. Maslo
rozpustime, priddme muku a hned ako nam trochu zruZovie,
primieSame rozmixovanu slivkovi masu. Ak je oméacka husts,
rozriedime trochou vody, dobre rozmieSame a nechdme pre-
vriet. Omacka nesmie byt ani riedka, ani husta. Hotovi omacku
podla potreby dochutime bud trochou cukru alebo par kvapka-
mi citrénovej Stavy. Omacka méa mat jemno korenisto-sladka-
vo-kyslavu chut. Podavame s peCenymi zemiakmi.
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1 bravcové koleno mleta Cervena paprika
1 bravcéova noZicka/ 3 Cerstvé ¢ili papricky
paprcka bobkovy list

2 bravcové koze korenie Cierne celé

500 g bravcovych korenie nové celé
odrezkov korenie biele celé
3 cibule sol

7 stracikov cesnaku

POSTUP

Koleno, noZicku, odrezky a koZu poriadne umyjeme a dame do
vacsieho hrnca pomaly varit. Priddame cibulu, cesnak, papricky,
koreniny a spolu s masom varime miniméalne 4 hodiny. Ked je
uZ maso uplne rozpadnuté, vSetko povyberame. Maso oberie-
me a koZky nakrgjame na mensie kdsky. Vyvar si precedime do
hrnca. Dosolime a dokorenime podla chuti. Do malych misiek
si na dno poukladame maéso a koZu a zalievame ochutenym
vyvarom. Takto pripravent huspeninu nechdme stuhnut na
chladnom mieste do dalSieho diia.

Pod&vame s Cerstvou cibulou, octom a chlebikom.
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SUROVINY

500 g kuracich pfs mleta paprika
400 g tarhone olivovy olej
sol voda

cesnak hnedé Sampinény
Cierne korenie medova horcica
Cervena sladka plnotucna horcica

TIP

MbéZeme podavat s kyslou uhorkou.

MASITE JEDLA

POSTUP

Kuracie prsia si naloZime do pripravenej marinddy z olivového
oleja, soli, Cierneho korenia a sladkej Cervenej mletej papriky.
Nechéme chvilu odpocivat. Na panvici alebo v hrnci si medzi-
tym opecieme tarhotiu, kym nechyti hnedu farbu. Je potreb-
né ju stale mieSat, aby neprihorela. Ked je uZz hned4, podlejeme
vodou tak, aby bola celd ponorend, pridame sol a nechame ju
varit, kym sa voda neodpari. Na vy3Sej panvici si ope¢ieme kura-
cle prsia, aby sa zatiahli. Vyberieme ich z panvice a odloZime
nabok.

Vo vypeku z masa si opeCieme pretlaceny cesnak a pokrgjané
Sampiniény. Ked budd Sampiniény takmer hotové, podlejeme
vodou, posolime, vloZime kuracie prsia a nechame dusit. Ked
sa voda odpari, znova podlejeme a nechdme zovriet. Zahustime
medovou i plnotu¢nou hor¢icou a nechame zovriet. Podavame
s pripravenou tarhormou.
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SUROVINY

600 g bravcového 1 PL ke€upu
masa zo stehna 1 CL mletého

1 varené vajce ¢ierneho korenia
60 g sterilizovanej 1 CL mletej
uhorky cervenej papriky

60 g platkov 4 PL oleja

udenej slaniny 2 PL hladkej muky
60 g sterilizovanej kapie na zahustenie

1 cibula sol

3 PL hor¢ice voda

POSTUP

Méso nakrajame na Styri rovnaké platky, vyklepeme, osolime,
potrieme plnotucnou horcicou a posypeme mletym ciernym
korenim. Uvarené vajicko rozkrojime na Stvrtinky. Uhorky, ka-
piu a slaninu tieZ na 4 diely. VSetko poukladame na pripravené
maso, zvinieme do rolady a previaZeme nitkou, upevnime Spa-
radlom alebo svorkami uréenymi na zavitky.

Na oleji spenime cibulu nakrajand na malé kocky a zavitky na
nej opecieme. Pridame keCup, popraSime mletou Cervenou pa-
prikou, zalejeme vodou a osolime. V takto pripravenom zaklade
ich varime do méakka asi 1 hodinu.

Ked su zavitky uvarené, vyberieme ich zo $tavy, ktord zahusti-
me zatrepkou, ktora sme si pripravili z muky a vody. Nechame
prejst varom. Stavu precedime a zavitky vratime naspat do $ta-
vy. Podavame s dusenou ryZou, tarhotiou ¢i knedlou.
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SUROVINY

4 ks kuracich stehien
2 kg zemiakov

500 g kyslej kapusty
sol

MASITE JEDLA

korenie

rasca

grilovacie korenie
olej

POSTUP

Ocistené zemiaky si nakrajame na platky, ktoré poukladame na
vymasteny plech, osolime ich a pridame rascu. Kuracie stehna
pod koZou naplnime kyslou kapustou, osolime, okorenime a po-
ukladame na zemiaky. Aby bolo masko prijemne chrumkavé,
koZu okorenime grilovacim korenim. VSetko spolu peCieme na
200°C asi jednu hodinu.




3piSsky boci

stadedio

SUROVINY

* bravcovy bocik Priloha:
* sol * zemiaky
* cibula
Na marinadu: * bobkové listy
e 7 stricikov cesnaku * celé Cierne korenie
¢ 1 PL soli
* 1/2 CL drvenej rasce
* 1PL mletej
cervenej papriky

POSTUP

Bocik si najskor uvarime v osolenej vode priblizne 2 minuty.
Medzitym si pripravime marinadu. Pretlaeny cesnak zmieSame
v miske so solou, rascou a mletou ¢ervenou paprikou. Po uvare-
ni nechdme bocik chvilu vychladnut, potom ho dobre nama-
rinujeme. Néasledne ho nechdme odpocivat v chladnicke pocas
noci. Na dalsi defi je pripraveny na pecenie spolu s nakrajanymi
zemiakmi, bobkovymi listami, celym c¢iernym korenim a ci-
bulou. Prikrytd zmes pecieme pri teplote 180°C asi 90 mintt. Na
poslednych 5 aZ 10 minut bocik odkryjeme a dopecieme. Bo¢ik
podavame vychladeny s obltibenou prilohou.

Do marinady pridajte rovnaké mnoZstvo cukru
ako soli a 150 ml obyc¢ajného octu. Podpori to
chut mésa a zjemni jeho Struktiru.

MASITE JEDLA
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SUROVINY

2 ks parkovej klobasy
200 g papriky

200 g paradajok

100 g cibule

200 g slaniny

MASITE JEDLA

olej

sol
korenie
chlieb

Fes

POSTUP

Cibulu si oprazime na oleji spolu so slaninou, priddme nakra-
janu papriku, paradajku a chvilu podusime. Osolime, okorenime
a pridame nakrdjand klobasu. Chvilu podusime a servirujeme
na pripravenu hrianku. Na jedle si méZete pochutnat na raraj-
ky, na vecCeru, ale pokojne aj na rychly obed, desiatu ¢i olovrant.
Ako hovoria na Spisi: ,Je to Smakocinka na cali dzemn.”
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SUROVINY

600 g zemiakov 50 g hladkej muky
200 g udeného maésa 60 g udenej slaniny
majoranka 200 g kyslej kapusty

mleté ¢ierne korenie 1 cibula
2 striciky cesnaku 1 PL masti
sol

POSTUP

Ocistené zemiaky postridhame a scedime od prebytocnej vody.
Udené maso uvarime, vykostime, zomelieme a premie3ame so
zemiakmi. Zmes posypeme majorankou, mletym ciernym ko-
renim, pretlatenym cesnakom a solou. Priddme muku a vy-
mieSame tuhSie cesto, z ktorého vyformujeme gulky. Tie oba-
lime v muke a varime v osolenej vode pribliZzne 15 minut. Ked
vyplavaju na povrch, dovarime eSte dalSie 3 aZ 4 minuty. Na-
sledne ich vyberieme a preloZime do misy. Udent slaninku po-
krajame na menSie kocky a opraZime. Uvarené gulky polejeme
vySkvarenou mastou, posypeme Skvarkami a obloZime kyslou
kapustou. VSetko eSte posypeme opraZenou cibulkou.

Gaba KOCAKA

Do mletého masa pridajte Stipku rimskej rasce.
Nadherne osvieZi chutové pohariky.
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SUROVINY

350 g pomletych
bravcovych Skvarkov

3 PL plnotuénej horcice
2 ks kyslej uhorky

1 stredne velka cibula

MASITE JEDLA

3 ks natvrdo
uvarenych vajec
sol

korenie

cerstvy chlebik

POSTUP

Pomleté Skvarky zmieSame s horcicou, priddme nadrobno nakra-
janu cibulu, na kocky pokrdjané vajicka a nadrobno nakrajané
uhorky. Dochutime solou, mletym ¢iernym korenim. V3etko zlah-
ka premieSame a nechame odstét v chlade, aby sa chute spojili. Po-
davame na Cerstvom chlebiku, pokojne aj posypané paZitkou alebo
inou obltdbenou bylinkou.

TIP

Do Skvarkovej pomazanky pridajte par listkov
Cerstvej majoranky a jednu na malé kusky
narezanu susenu slivku.




SUROVINY

1 kg zemiakov 1 bali¢ek mletého
3 ks cibule Cierneho korenia
1 cesnak )

200 g slaniny 150 g masti / oleja
4 ks bravcovych ¢riev vajce

(3 aZ 5 metrov) hladkd muka

1 bali¢ek majoranky

POSTUP

Nadrobno nakrajand cibulu a slaninu opraZime na masti do
sklovita. OCistené a najemno postrihané zemiaky zmieSame
s prelisovanym cesnakom, majorankou, korenim, rascou
a solou spolu so slaninovou zmesou. Pridame vajce a podla po-
treby zahustime mukou. Zmes by mala byt trochu hustejsia
ako na zemiakové placky. Creva vy€istime a dobre umyjeme vo
vlaznej osolenej vode. Nakrajame ich na 30 cm dlhé kuasky, na
ktorych jednu stranu uzavrieme drevenou zaostrenou Spajlou
alebo uviaZeme uzol. Pripravené Creva naplnime zemiakovou
kaSou pomocou mlynceka na maso. Namiesto noZa a ,5ajby” na
mlyncek pripevnime nadstavec na plnenie Criev. Ak nemame
mlyncek, plnime pomocou lyZice. Na zaver jaternice uzavrieme
rovnakym sposobom aj na druhom konci. Takto naplnené ze-
miakové jaternice uvarime v mierne osolenej vode pri teplote
90°C asi 20 minut. Pri vysSej teplote by nam popraskali. Uvarené
ich oplachneme studenou vodou a nechame vychladnut. Pred
peCenim na panvici jaternice poprepichujeme, aby nam ne-
praskli. Teplé zemiakové jaternice podavame s kyslou kapustou.

(@]

Skuste prazit cibulu dohneda a nechat ju
skaramelizovat, ma zaujimavu sladkastu prichut
a zamieSajte ju k zemiakom. ESte mala rada, na
zaver nastrihajte do zemiakovej plnky Stipku
muskatového orieska, jeho chut a vona je
nezamenitelna.
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SUROVINY

13 vajec

15 roZkov

500 g bravcového bocika
500 g ideného
bravcového masa

sol

mleté Cierne korenie

TIP

2 vacSie cibule

5 strucikov cesnaku
petrzlenova viiat
1/3 drozdie
slnecnicovy olej
muskatovy orech

Bocik je dobré naloZit defi vopred bud do 1,51
mineralky a 5 lyZic medu. Alebo na 1,5 kg
masa pouZite 450 g soli a 600 g cukru. Maso
bude lahodne chutit a nemusite ho uZ nijako

dochucovat.

MASITE JEDLA

POSTUP

Uvarime si idené maso a bocik. RoZky pokrajame na kocky. Cibulu
a cesnak nakrgjame nadrobno, orestujeme na oleji a pridame ko-
renie, sol a trochu muskatového oriesku. Zmes pridame k roZkom
spolu s nadrobno nakrgjanym masom a polejeme jednou nabe-
rackou vyvaru z masa. Z neho si odlejeme aj do malej misky, do
ktorej rozmieSame droZdie a nechdme ho aktivovat. RozSlahame
vajicka, ktoré tiez okorenime a spolu s nakrgjanou petrZlenovou
vilatkov osolime a priddme k zvySku surovin. Vsetko spolu dobre
premieSame. Syrek preloZime do vymasteného a struhankou vy-
sypaného plechu. Nechame postét pol hodiny a pe¢ieme na 180°C
pribliZzne 40 minut.




SUROVINY

500 g hladkej muky 1 PL bravcéovej masti
2 CL soli 100 g bravcovej masti
30 g Cerstvého drozdia 2 vajcia

1 CL krystalového cukru 250 g mletych
250 - 300 ml domacich oSkvarkov
plnotuéného mlieka

POSTUP

K preosiatej muke pridame sol a premieSame. Do muky rozmrvime
drozdie, posypeme ho cukrom, zalejeme 100 ml vlaZzného mlieka a
nechame kvasok vykysnut priblizne 15 minut. Ked vykysne, priddme
1 PL rozpustenej vlaZnej domacej bravcovej masti, 1 vajce a so zvys-
nym vlaznym mliekom vymiesime hladké pruzné lesklé tuhSie cesto.
To prikryjeme utierkou a nechdme na teplom mieste vykysnut 15
minut. Nasledne ho hned za¢neme spracovavat. Vlazné mlieko, treba
pridavat po Castiach, kolko prijme muka, kjym sa spoji v tuhsie cesto.
To potom na jemne pomtucenej doske rozvalkdme do tvaru obdiZnika.
Cesto potrieme vrstvou rozpustenej vlaznej domacej bravfovej masti
tak, Ze po obvode nechdme pés o Sirke 3 cm volny. Hornd tretinu ces-
ta prelozime do stredu zhora nadol, cez ktoru preloZime dolnu tretinu
cesta zdola nahor. Tretinu cesta preloZime aj zlava doprava a sprava
dolava. Po tomto prekladani nam vznikne maly obdlZnik s 9 vrstvami
cesta na sebe. Takto upravené cesto nechame eSte 15 minut odpocivat
prikryté utierkou. Tento postup aj s potieranim mastou zopakujeme
eSte raz a preloZené cesto opat nechame 15 minut odpocivat. Cesto aj
tretf raz rozvalkdme do tvaru obdlZnika, potrieme ho rovnomerne
polovicou zomletych oSkvarkov, premieSanych so zvySkom domécej
bravcovej masti a prikryté ¢istou utierkou nechame opat odpocivat
15 minut. Cely postup zopakujeme eSte raz s tym, Ze cesto potrieme
druhou polovicou zomletych oSkvarkov, poskladame, prikryjeme uti-
erkou a naposledy ho nechame odpocivat 15 minut.

Na z&ver cesto rozvalkdme na 2 cm hribku a formickou vykrojime
pagace, ktoré po vykrojeni vydatne namoc¢ime do muky.

Na povrchu pagacov pomocou struny na zemiaky vytvorime mriez-
ku, pagace medzi dlatfiami po obvode zagulatime. Bez dalSieho kysnu-
tia ich uloZime na plech vystlany teflonovou féliou, pagace potrieme
rozslahanym vajcom a bez dalSieho podkysnutia ich vloZime piect do
rury vyhriatej na 200°C na funkciu horny a dolny ohrev s ventilato-
rom. Stacl priblizne 17 minut a pagéace su upecené.

MASITE JEDLA 923







SUROVINY

* 1 liter plnotucného * Cierne mleté korenie
mlieka * Stipka mletej ervenej

* 10 vajec sladkej papriky

o sol ] paiitka

POSTUP

Do hrnca dame zohriat mlieko. V miske rozS§lahame vajicka so
solou, Ciernym mletym korenim a mletou sladkou Cervenou pa-
prikou. Roz8lahané vajcia vlejeme do mlieka a zohrievame na mi-
ernom ohni, aby sa nepripalilo, kym sa nevytvoria hrudky. Pred
dokoncenim priddme nadrobno nakrgjanu paZitku. Odstavime,
precedime cez gazu, zaviaZeme, postlaCame, aby sme z nej vytlaci-
li vodu a vytvorili hrudku. Potom zavesime, aby z nej odkvapkala
zvySna tekutina.

BEZMASITE JEDLA




SUROVINY

* 500 g hladkej muky * 150 g bravcovej masti
* 1CL s6dy bikarbény * maslo na potretie
* Stipka soli
* vlaZn4 voda
podla potreby

Vel'mi obltibené su aj vo verzii
nasladko. Preliate maslom
a posypané praskovym cukrom.

Vedeli
ste, Ze

POSTUP

V miske si zmieSame muku, sédu bikarbénu a sol a postupnym
prilievani vlaZnej vody vypracujeme vlacne cesto. Rozvalkdme ho
a potrieme roztopenou bravéovou mastou. Premiesime a zahne-
tieme do bochnika. Opéat rozvalkdme a natrieme mastou, ktora sa
postupne vstrebe. Cesto tak bude vla¢ne a nebude sa pri valkani
stahovat. Postup opakujeme celkovo 3 krat. Nakoniec cesto roz-
valkdme na hruibku pol centimetra a pomocou obrysu misky alebo
taniera vykrajujeme placky.

Tie pecieme nasucho na strednom plameni na panvici. ESte teplé
ich potierame roztopenym maslom. NajchutnejSie su osolené a za-
pijané kyslym mliekom.

BEZMASITE JEDLA



1 kg zemiakov e Cervena paprika

500 ml kyslej kapusty * 3-4 PL hladkej muky
sol e mast

Cierne korenie

POSTUP

Zemiaky uvarime v slanej vode, scedime, roztlacime. Na masti
opraZime hladkd muku dotmava a vmieSame do zemiakov. Kysla
kapustu tieZ chvilu opraZime na masti, osolime, okorenime a po-
prasime Cervenou paprikou. Podavame premieSané spolu, alebo
zv14st. Kto chce, prida si na vrch ope€end slaninku.

BEZMASITE JEDLA
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SUROVINY

* 1,5 kg hladkej muky * bryndza
* 300 aZ 400 ml ¢ smotana

teplej vody * mast
* sol

POSTUP

Na dosku vysypeme muku, pridéame tepla vodu a zamiesime na ces-
to. Musi byt mé&kké a lahko tvarovatelné. Z cesta robime tenké Silan-
ce, dlhé asi 7 cm a hrubsie ako $pagety. Stilance, po rejdovsky cibliky,
varime v slanej vode asi 10 minut. Po scedeni ich preloZime do misky,
priddme rozdrobenu bryndzu rozmieSand so smotanu a polejeme do-
macou roztopenou mastou alebo maslom.

BEZMASITE JEDLA 103




SUROVINY

* 200 g bryndze * 200 g udenej slaniny

* 100 g kyslej smotany e paZitka
* 4 cibule

BEZMASITE JEDLA

POSTUP

Kvalitnu ov¢iu bryndzu zmieSame s kyslou smotanou. Slaninu
nakrajand na kocky oprazime, vyberieme z vypeku a na chvilku
nechame odpocivat. Do vypeku priddme na platky nakrgjanua ci-
bulu a opetieme do zlatista. Na suchej panvici potom opecieme
lokSu, na ktort natrieme bryndzovd zmes a postupne vrstvime
spolu s opecenou cibulou. Poddvame posypané opraZenou slaninou
a pazitkou.
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N 2 l’ v ® ] SUROVINY

: 500 g zemiakov « 1/2 CL ¢ierneho korenia
5 PL vyberovej « 2 CL soli
polohrubej muky e petrZlenova viiat
2 straciky cesnaku alebo pazitka

polovica cibule
2 vajcia

POSTUP

Na strdhadle najemno nastrGhame oSipané zemiaky, cibulu aj
cesnak. Priddme muku, vajcia, okorenime a posolime. Zmes dob-
re premieSame. Priddme nadrobno nasekanu zelenu vilat a znovu
premieSame. Zo zmesi peCieme na panvici placky. NajlepSie chutia
s domacim kyslym mliekom alebo cmmarom.

Ly
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zemiaky Nokerle:

maslo * 350 g hladkej muky
bryndza * sol

kysla smotana * 4 vajcia

BEZMASITE JEDLA

POSTUP

Ocistime si zemiaky a nakrdjame na malé kusky. Uvarime v slanej vode
domaékka.

Zv1ast v slanej vode uvarime aj nokerle. Cesto na nich urobime z hlad-
kej muky, soli a vajca. Z cesta formujeme halusky a varime v slanej
vode. ZmieSame spolu, pomastime ich prepraZzenym maslom a prida-
me k nim bryndzu. Jedia sa poliate kyslou smotanou.
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SUROVINY

1 kg hladka muka 1 CL sol
40 g drozdie 1 ks vajce

500 ml mlieko 200 g kysla smotana
2 CL krystalového cukru olej (na smaZenie)

POSTUP

Do 200 ml vlazného mlieka dame 2 CL cukru a rozdrobime droZdie.
Nechédme pekne vykysnut.. Mlieko nesmie byt hortce, lebo zabi-
jeme kvasinky, treba, aby bolo vlazné. Do misky nasypeme muku,
pridame vajce, sol, zvySok mlieka a kysli smotanu. Ked droZdie
nakvasi, tak ho vlejeme do misy k muke s ostatnymi ingredien-

clami.

Dobre premieSame a vypracujeme cesto, ktoré nechdme nakys-
nit cca 1 hodinku. Potom vykysnuté cesto rozdelime na mensie
bochniky, tie nechdme znova kysnut cca 20 minut. Ked bochniky
nakysnu, tak ich rozvalkdme na doske. Do hlbsej rajnice ddme roz-
pélit olej, lebo langoSe by mali v oleji plavat. Pec¢ieme velmi krat-
ko z oboch stran. Cesnakovu plnku si pripravime tak, Ze do misky
roztlacime cesnak, osolime a priddme trocha vody. RozmieSame
a vznikne z toho pasta, ktorou natierame uz hotové langose. Ochu-
time kyslou smotanou, ke¢upom, syrom, ..podla chuti.
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SUROVINY

1 kg zemiakov * sol
300 g hladkej muky e Cierne korenie

(podla potreby) * majoranka
cesnak
klobasa

A
e

A

POSTUP

Zemiaky oSUpeme, najemno nastréhame alebo rozmixujeme, prida-
me pomletd klobasuy, pretladeny cesnak, sol, ¢ierne korenie a majo-
ranku. Vietko dokladne premieSame. Masu natrieme na pomasteny
a mukou vysypany plech. Peieme, pokym nie je povrch krasne zlatisty
a chrumkavy.

BEZMASITE JEDLA
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Kapusniky

SUROVINY

* 100 ml mlieka Kapustova plnka:
* 20 g drozdia * 500 g bielej
e cukor hlavkovej kapusty
* 50 g masla
Suroviny na cesto: * 1lyZicu
* 500 g polohrubej muky praskového cukru
e 47itky * mleté Eierne korenie
50 g rastlinného masla ¢ sol
sol * 1 lyZica kyslej smotany
300 ml mlieka
6 lyZic kyslej smotany

POSTUP

Z mlieka, droZdia a cukru pripravime kvasok, ktory nechame vykysnut.
Do preosiatej muky priddame kvasok, Zltky, roztopené maslo, vlazné
mlieko, smotanu a vypracujeme cesto, ktoré nechame dobre vykysnut.
Kym cesto kysne, pripravime si plnku. Umytd kapustu pokrjame
najemno a udusime na masle s karamelizovanym cukrom. Ochuti-
me mletym ¢iernym korenim a solou. Do odparenej kapusty pridame
smotanu, premieSame a nechame vychladnut.

Vykysnuté cesto vyvalkdme na hruby plat, z ktorého vykrajujeme ko-
lieska s priemerom &8 cm. Na polovicu koliesok rozloZime kapustovi
plnky, prikryjeme ich zvySnymi kolieskami. Okraje cesta dobre pritla-
¢ime a eSte okruhlou formickou vykrojime, aby mali pekny okruhly
tvar. Plech potrieme maslom, poukladdme nan pripravené kapustni-
ky a nechdme podkysnut. Potom ich potrieme roztopenym maslom
a upecieme v dobre vyhriatej rure.

Gaba KOCAKA

Su vynikajuce aj s kyslou kapustou a Stipkou
rimskej rasce.

BEZMASITE JEDLA
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1 kg polohrubej muky Fazul'ova natierka:

* 100 g bravcovej masti * 2 konzervy

* 2 vajcia cervenej fazule

* kocka kvasnic * 2cibule

* voda * 200 g udenej slaninky

* cesnak 500 g hladkej muky
* sol, vegeta

olej

BEZMASITE JEDLA

POSTUP

Suroviny na placky spolu zmieSame a vypracujeme hladké cesto. Vy-
valkame asi na hribku necelého centimetra. Z cesta vykrojime kolesa
v priemere asi 10 cm a peCieme na hortcej platni, nie na panvici. Cesto
moZeme upiect aj veelky, vyvalkané do velkého kolesa, ktoré po upece-
ni nakrgjame na kusky. Hortuce pomastime roztopenou mastou, poso-
lime a potrieme prelisovanym cesnakom. Podavat méZeme samotne
alebo s fazulovou natierkou.

Nétierku si pripravime tak, Ze k nadrobno nakréjanej a upraZenej sla-
ninke pridame cibulu a smaZime doruZova. Zmes dobre premieSame
s fazulou. Priddme zaprazku z hladkej muky a oleja a podla potreby
prilievame nalev z fazule. Natierku dochutime solou a vegetou.



SUROVINY

* 1 kg zemiakov * sol
* 200 g hladkej muky ¢ slanina
e 1cibula * pazitka

POSTUP

Zemiaky si nakrajame na malé kocky a uvarime v osolenej vode
Uplne domakka. Scedime, ale nie Uplne, trocha vody musi ostat.
Zemiaky rozpucime, pridame priblizne 5-6 lyZic hladkej muky a za-
pracujeme ju do zemiakov. Mala by vznikntt tuhsia zmes, z ktorej
budeme tvarovat gulky. Zmes varime na miernom ohni, kym sa
nezac¢ne jemne pripalovat k spodku hrnca. Ak je na spodku hrn-
ca slabo hneda, pripdlena vrstva, mame hotovo a sme si isti, Ze
muka sa prevarila. Zmes nechdme vychladnut a néasledne z nej
vytvarujeme gulky, ktoré uloZime do misy. Slaninku opraZime na
oSkvarky, pred koncom k nej prihodime trosku cibulky, eSte chvilu
orestujeme a pridame k hotovym dZatkam.

Na koniec uZ len dozdobime Cerstvou pazitkou.

BEZMASITE JEDLA




BEZMASITE JEDLA

2 lyZice masla
1 stredne velka cibula

1 vel'ka mrkva

1 men3i petrzlen
5 vajec

5 lyzic strahanky
1/2 CL sol

1/2 CL &ierne korenie
1/2 CL vegeta

1/2 CL paprika

1/2 CL s6da bikarbéna
petrZlenova viiat
podla chuti

Al TRREW
< Wiladapadad
R

POSTUP

Na masle sprazime cibulku do sklovita. Do panvice priddme na-
strthanu koreriova zeleninu, kratko orestujeme a pridame aj
vSetko korenie. Stiahneme zo spordka. Ked zmes trosku ochladne,
priddme vajitka a strdhanku. Nechame chvilku postéat, aby soda
urobila sluzbu. Zmes vylejeme na panvicu a na miernom ohni pe-
¢ieme, kym sa vrch nezatiahne. Obratime a dopecieme aj z druhej
strany do zlatista. Abovska plnka skvele chuti s listovym Salatom,
aj pokrajana do vyvaru.
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SUROVINY

3 rizoto -

£ -

)\
!

500 g surovej parmezan
oCistenej cvikly olivovy olej
2 hrnéeky ryZe arborio sol

(moZe byt aj ind) mleté Cierne korenie
2 striciky cesnaku voda

11vyvaru

maslo

POSTUP

Na olivovom oleji si opraZime pretlacené striciky cesnaku. Ked
cesnak chyta zlatistu farbu, priddme ryZu a osmaZime ju. Nasled-
ne podlejeme priblizne pol hrnéekom vody, posolime a nechdme
vodu Uplne vyparit. Priddme natenko postridhant cviklu a vSetko
spolu zamieSame. Ked je ryZa zafarbend od cvikly, priddme mleté
¢ierne korenie a mdZeme postupne podlievat vyvarom. Ked je ryZa
makkd, pridame maslo na zjemnenie a nakoniec parmezan, ktory
zamieSame do rizota.

TIP

Pri podavani méZeme eSte rizoto opét posypat
parmezanom.

BEZMASITE JEDLA 123




SUROVINY —

PRE 2 PORCIE

250 g + 250 g zemiakov
300 g polohrubej muky
sol

vajicko

250 g kyslej smotany

iakové halusl

BEZMASITE JEDLA

POSTUP

Do misky, v ktorej budeme miesit zemiakové cesto,
rozbijeme celé vajce a dosypeme 300 g polohrubej
muky. OcCistime 3-4 zemiaky a postridhame ich
v kuchynskom robote alebo na oby¢ajnom striha-
dle na zeleninu. Priddme do misky s vajickom a po-
lohrubou mukou spolu so 3tipkou soli. VareSkou
vietko spolu dobre premieSame, aby vznikla tuhSia
hmota. S miesenim zemiakového cesta moZeme
pokracovat v miske. Ak mame cesta viac, prenesie-
me ho na dosku a ru¢ne miesime, aZ kym nedosia-
hne spravnu konzistenciu. Zemiakové cesto nesmie
byt prili§ husté, ¢iZe sa nesmie trhat a zarovern ne-

smie byt prili§ riedke, aby sa nelepilo na prsty pri
mieseni. Vo velkom hrnci nechdme zovriet vodu,
do ktorej priddme lyZicku soli. Ked voda za¢ne vriet,
zatneme s pretlatanim zemiakového cesta cez
takzvany haluSkovac. Ak si trufate, pokojne halusky
oddelujte ru¢ne pomocou nozika, ako kedysi staré
mamy. Ked halusky vyplavaji na povrch a voda za-
¢ne opat vriet, stiahneme teplotu, premieSame a do
hrnca prilejeme studenu vodu, aby sa nam halusky
nelepili. Opat zamieSame a cez sitko zlejeme. Pridé-
me uvarené, poStuchané zemiaky, kysld smotanu
a podavame s oprazenou cibulkou.




Zemiakovépirohy
od Spisaka :

SUROVINY

1 celé vajce PInka:

sol * 500 g varenych

1 PL oleja zemiakov

150 ml hortcej vody 200-250 g kyslej

100 g hladkej smotany

muky Special pazitka

250 g polohrubej muky slanina a cibulka
na sprazenie

POSTUP

Najskor si pripravime plnku: uvarime zemiaky, ktoré podusime,
osolime, priddme bryndzu a paZitku. Zmes dobre premieSame. Do
misky rozbijeme vajce, pridame Stipku soli a vSetko vidlickou roz-
Slahame. Zalejeme hortdcou, nie vriacou vodou, zaSlahame s vajic-
kami, dalej priddme olej a preosiatu muku tak, aby po zamieSani
vzniklo vla¢ne cesto. To preloZime na jemne pomucenu dosku, vy-
hrnieme si rukavy a hnetieme. Cesto musi byt hladké, preto plati,
Ze ¢im dlhSie ho hnetieme, tym je kvalitnejSie. Hotové cesto za-
kryjeme a nechame odpocivat na jemne pomucenej doske aspori
15 min. Vdaka uvolnenému lepku sa s nim bude dobre pracovat.
Rozvalkdme ho na potrebnu velkost a hriubkuy, priblizne na 2 mm.
Zvy$né suroviny zmieSame s uvarenymi zemiakmi a touto zmesou
naplnime cesto do tvaru pirdzkov. Tie uvarime v osolenej a zovretej
vode. Podadvame s opraZenou cibulou a slaninkou.

TIP

Zemiaky na plnku je dobré si pripravit
uZ denl vopred.

BEZMASITE JEDLA




SUROVINY

* 1 kg zemiakov * slanina podla chuti

* 120 g hladkej muky * cibula
* sol

POSTUP

Zemiaky ocCistime, pokrdjame a uvarime v osolenej vode. Po
uvareni ich popucime a teplotu stiahneme na minimum.
Pridame preosiatu muku a poriadne zapracujeme do zemia-
kov, aby vznikla hladkd ka3a. Tu zakryjeme a nechame od-
pocivat asi 15 mintt, aby sa muka v hordcich zemiakoch
zavarila. Medzitym si spraZime slaninku a maslo, podla toho,
¢o kto oblubuje. Pripravenu kasu lyZicou rozotrieme po ob-
vode celého taniera tak, aby v strede vznikla jamka. To je
miesto pre voriavd domacu slaninku alebo prepraZzené mas-
lo s cibulkou.

Terminom ,kulasa“ kedysi na
Spisi oznacovali ¢loveka, ktory
nemal svoj defl. Nechcelo sa mu
pracovat a doslova sa prevaloval

z miesta na miesto. Vd'aka vlacnej
konzistencii pripominal kulasu na
tanieri.

BEZMASITE JEDLA
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POSTUP

Surové ocistené zemiaky postrithame na hrubom strthadle, pri-
6 ks zemiakov * mleté Cierne korenie dame k nim trochu vody, hladkd mukuy, lyZicku soli, pretlaceny
voda * 4-5strucikov cesnaku cesnak, korenie a vietko spolu spracujeme na jemné cesto. Masu
6 P’L hladkej muky * maslo roztla¢ime rukami na vymasteny plech pribliZne do hribky 05 cm
sol a upecieme vo vyhriatej rire do chrumkava. Hotovt bouchu po-
trieme roztopenym maslom a nakrgjame na Stvorce velké pribliz-
ne 15x15 cm. Jej vyzor pripomina tenkd zemiakovu placku.

Boucha sa pecie hlavne v okoli Rejdovej a pre
jej slavnostnejsi variant do cesta pridavaju aj
Skvarky ¢i udené maso.

BEZMASITE JEDLA




SUROVINY

500 g zemiakov * hladka muka

sol * 1vajce

2 striciky cesnaku * 1idena bravcova slanina
mleté Cierne korenie

POSTUP

Zemiaky v Supke uvarime v slanej vode. Po vychladnuti ich oSupe-
me, pretlacime a pridame vajicko. V3etko spolu spracujeme na polo-
tuhé cesto, z ktorého vySilame dlhSie Silance asi o priemere 2-3 cm
a nakrgjame ich na dizku 2-3 cm. KaZdy kasok zagilame v rukach do
tvaru guliek. Tie uvarime v osolenej vode, prelejeme studenou vodou,
omastime rozSkvarenou slaninou a cesnakom.
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500 g polohrubej miky sol

1vajce mleté Cierne korenie
200 ml vody kisok slaniny

125 g bryndze kysla smotana

2 uvarené zemiaky pazitka

BEZMASITE JEDLA

POSTUP

Rozdiel medzi klasickymi a gemerskymi pirohami spociva v ceste.
To vypracujeme z muky, vody, vajicka a Stipky soli. Zemiaky nie
su jeho sucastou, priddme ich iba do plnky. TQ pripravime tak, Ze
uvarené, vychladnuté a popucené zemiaky zmieSame s rozdrobe-
nou bryndzou, solou a korenim. Pripravené cesto rozvalkdme na
pomucenej doske a hrnéekom vykrajujeme kolieska. KaZdé koliesko
naplnime lyZicou plnky, preloZime a vidlickou pritla¢ime okraje.
Cesto sa tak neroztvorf a pirohy budd mat pekny vribkovany lem.
Pirohy uvarime v osolenej vode, pricom hotové st vtedy, ked vypla-
vaju na povrch. Servirujeme posypané opraZenou slaninkou, paZit-
kou a s lyZicou kyslej smotany uprostred.
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SUROVINY

500 g zemiakov udena slanina
voda maslo

sol kyslé mlieko
hladka muka alebo cmar

POSTUP

Ocistené zemiaky uvarime v osolenej vode domaékka, pricom sce-
dime len ¢ast vody. Zemiaky roztla¢ime na kaSu, priddme hladkad
muku a habarkou dékladne premieSame. Za ob¢asného mieSania
varime na nizsej teplote. Masu rozotrieme na plytky tanier a po-
lejeme roz8kvarenou slaninou s rozpustenym maslom. Podavame
s kyslym mliekom, pripadne s cmarom.

Vedeli | Toto jedlo je zname aj pod inymi
< nazvami ako napriklad fucka
ste, Ze | alebo fegulaen.

BEZMASITE JEDLA




10 ks zemiakov

100 g hrubej muky

100 g polohrubej muky
sol

e cukor
¢ maslo
¢ slanina

POSTUP

Na hrubsie kolieska nakrajané zemiaky uvarime v osolenej vode
do polomé&kka. Nasledne ich posypeme mukou a nechame eSte
10 minut vriet. ZvySnu vodu scedime cez pokrievku a pomocou va-
rechy vypracujeme na husté cesto. Rukami z neho vytvorime vacsie
gule, z ktorych noZom do pripravenej misy narezeme kuisky velké
asi ako halusky. Zaprazime spenenou slaninkou a osolime. Pripad-
ne polejeme opraZenym maslom a osladime podla chuti.
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LoksSe

s kyslou kapustou

o

SUROVINY

* 500 g zemiakov * kysla kapusta
* polohruba muka * slanina
* sol

POSTUP

Z uvarenych zemiakov a muky pripravime lok3e, ktoré nechame
uschnut. Naldmeme ich a par minut varime vo vriacej osolenej
vody. Scedené lokSové cesto servirujeme zmieSané s kyslou kapus-
tou a preliate spenenou slaninkou.

.\ Vedeli ste, Ze to nebol Kristof
Vedlill Kolumbus, kto objavil zemiaky?
ste, Ze | Bol to $paniel Hernando Cortés

v roku 1534, ktory ich prvykrat
priviezol do Eurépy. Na Slovensku
sa zemiaky zacali konzumovat

az okolo roku 1768 v oblasti
Cerveného Klastora a nasledne

sa rozS8irili aj do inych oblasti na
Slovensku. KaZzdy mal pre tato
plodinu svoj Specificky nazov. Na
severe to bola Svabka, inde erteple,
krumple, grule ¢i grile.

BEZMASITE JEDLA
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SUROVINY

4 velkeé zemiaky * 200 g Udenej slaniny
1 CL soli * 200 ml kyslej smotany

500 g polohrubej muky
200 g bryndze

POSTUP

Surové ocistené zemiaky postrahame, pridame ¢ajovu lyZicku soli
a postupne pridavame polohrubd muku. Cesto je hotové vtedy,
ked v riom varecha ostane stat. Medzitym si nakrdjame slaninku
a na miernej teplote pomaly opraZime docCervena. Bryndzu roz-
mieSame s kyslou smotanou. HaluSky ,sadzame” z lopara alebo ces-
to pretlaCame pomocou sitka na halusky do vriacej osolenej vody.
Hned ako vyplavaji, mdZeme ich scedit. Neoplachujeme ich, ale
premieSame s mastou a bryndzou a na tanieri posypeme slanin-
kou. V niektorych domacnostiach sa osobitne uvaril zemiak pokra-
jany na mensie kocky, ktoré sa po scedeni jednoducho primieSali
k bryndzovym haluSkam.

Bryndzové halusky, ako ich
pozname dnes, uzreli svetlo sveta
az koncom 18. storocia. To vSak
neznameng, Ze sa dovtedy u nas
haluSky nevarili, ale ich priprava
sa v regionoch odliSovala. HaluSky
sa dochucovali predovsetkym
cerstvym tvarohom, kapustou

a slaninou.
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7 SUROVINY

500 g polohrubej muky
1/2 kocky droZdia

1 PL krystalového cukru
2 CL soli

100 ml oleja

250 ml vlazného mlieka
1 vajce

BEZMASITE JEDLA

Plnka:

* 1 kg uvarenych
zemiakov

* sol

* 250 g bryndze

* paZitka

POSTUP

Kysnuté cesto si pripravime tak, Ze muku preosejeme do misky,
urobime v nej jamku a pridame cukor, mlieko a rozmrvené drozdie.
Pockame, aby droZdie troska podkyslo. Priddme olej a ostatné su-
roviny, vymiesime a nechdme vykysnut aspoti jednu hodinu. Cesto
potom preloZime na dosku, rozdelime na polovicu a nechame od-
pocivat eSte 10 minudt. Kym cesto kysne, v osolenej vode domak-
ka uvarime zemiaky. Nasledne ich popucime a trocha omastime
maslom. Chut bude vycibrenejsia, ak maslo sprazime s cibulkou.
Priddme rozmrvenu bryndzu a na drobno nakrajand pazitku. Viet-
ko spolu poriadne premieSame, pripadne ochutime solou.

Vratime sa spat k cestu. Prvd polovicu vyvalkdme a poloZime na
vymasteny plech. Potrieme zemiakovou plnkou, na ktora poloZime
druhd polovicu rozvalkaného cesta. Jeho okraje troSka zatlacime,
cesto popichame vidlickou a upecieme. Zlatohnedy vrch kolaca na-
koniec potrieme olejom, aby korka na ceste zmakla.




SUROVINY

500 g hlivy Stipka mletej rasce
1 cibula Stipka majoranky
1 PL kec¢upu 1 PL olej

1 CL horgice 1 PL maslo

1 PL hladkej muky sol

200 ml 33 % smotany mleté Cierne korenie
1 CL sladkej papriky

POSTUP

Hlivu zbavime tvrdych hldbovitych casti a nakrdjame na pasiky.
Na oleji a tro3ke masla orestujeme do sklovita najemno nakrajana
cibulu. Priddme nakrajand hlivu, posolime a spolu restujeme par
minut, kym hliva nezmékne a zatne sa jemne opekat. Pridéme
mletu rascy, sladka papriku, mleté Cierne korenie, keCup a horcicu.
ZapraSime mukou a do dvoch tretin podlejeme vodou. Na mier-
nom plameni dusime asi 15 minut. Potom prilejeme sladkd smo-
tanu a vSetko spolu povarfime dal$ich 5 minut. Na zaver ochutime
majorankou, pripadne dosolime a okorenime.

Podavame s cestovinami, haluskami alebo parenou knedlou.

Gaba KOCAKA

Pridajte do perkeltu kysli smotanu a par
kvapiek octu, vSak aZ na konci po dovareni.
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1 kocka drozdia
1 PL krystalového cukru

2 CL soli

500 ml mlieka

650 g polohrubej muky
100 ml oleja

BEZMASITE JEDLA

Plnka:
* 10 vacSich strucikov
cesnaku
250 g masla
2 a7 3 CL vegety
1 CL soli
2 7Atky

POSTUP

Najskor si z droZdia, cukru, soli a mlieka pripravime kvasok. Pri-
dame dotl muku, no pozor, zmes nemusi kysnit. Na pomucenej
doske cesto rozdelime na 3 rovnaké casti. KaZzdu po jednej strane
rozvalkdme na hribku 0,5 aZ 1 cm a natrieme pripravenou pln-
kou. Tu sme si pripravili spojenim v3etkych ingrediencii na hladky
krém. Z plnky si troSku odloZime na potretie vrchnej ¢asti cesta. Na
zaver rolady nakrajame Sikmym rezom na trojuholnicky, poukla-
dame na nevymasteny plech a pe€ieme pri teplote 170 °C pribliZzne
20 minut. Pred peCenfm moZeme sliméaky posypat makom alebo
sezamorm.
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SUROVINY

125 g bryndze + 1/2 CL mletého
50 g masla ¢ierneho korenia

1 cibula * sol
1 CL mletej sladkej * pazitka
cervenej papriky

POSTUP

Zmaknuté maslo zmieSame s bryndzou, priddme nadrobno
nasekanu cibulu. Dochutime mletou paprikou, korenim a solou
a poriadne dohladka vymiesame. Smirkas chuti najlepie na
Cerstvo upecenom domacom chlebiku priamo z pece. MéZeme ho
dochutit a ozdobit paZitkou.

Gaba KOCAKA

Do natierky mdZete pridat aj cesnak, ktory
sa piekol (konfitoval) pomaly v kacacej
alebo brav¢ovej masti, je lahodny, nie je tak
aromaticky a chuti vyborne.
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SUROVINY

5 zemiakov * 200 g masla
400 g listkového cesta * sol

250 g tvarohu

250 ml sl'ahackovej

smotany

BEZMASITE JEDLA

POSTUP

Uvarené zemiaky pretlac¢ime cez sitko. Medzitym si vyvalkame list-
kové cesto, potrieme ho roztopenym maslom a rozvrstvime nari
pretlacené zemiaky, posolime a na zmes namrvime tvaroh. Prida-
me eSte Slahackovid smotanu a pokvapkame roztopenym maslom.
Cesto prehneme z jednej aj druhej strany, popichdme vidlickou
a pecieme pri 190 °C pribliZne 20 minut.




200 g kyslej kapusty
800 g zemiakov

3 struciky cesnaku

2 7ltky

150 ml vody

200-250 g hladkej muky
1 cibula

BEZMASITE JEDLA

3 platky

gazdovskej slaniny

1 CL sédy bikarbény
mleté Cierne korenie
sol

majoran

POSTUP

Cibulu oc¢istime nakrajame na kocky a na oleji spenime. K cibulke
priddme na kocky nakrgjanua slaninku a neskor aj kysla kapustu.
V8etko spolu orestujeme a nechame vychladnut. Surové zemiaky
postrihame najemno, pridame Zltka, vodu a muku. Do zmesi pri-
dame slaninku s cibulou a korenie podla chuti. V3etko spolu dobre
premieSame a vylejeme na vymasteny a mukou vysypany plech.
Upecieme v predhriatej rare dochrumkava.

TIP

Tento recept je vynikajuci, ak nahradite
kysla kapustu mladuckou Spicatou kapustou
a kaskami vareného domaceho ideného
rebierka.




SUROVINY

* kukuri¢na polenta / e cibula
kukuri¢na muka * maslo

* horica voda ¢ rastlinny olej

* sol

POSTUP

Do vriacej osolenej vody postupne pridame kukuri¢na
muku. Za stdleho mieSania nechdme varit na miernom
ohni, kym masa nezhustne. Na panvicu s olejom priddme
cibuly, ktord prazime na miernom ohni. Ked uZ cibula
dostava ruZovu farbu, pridéme trosku masla a nechdme
eSte chvilu prazit. Na zdver mdZzme hotova polentu poliat
opraZenou cibulkou.

BEZMASITE JEDLA
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f_:%' | . - of SUROVINY

500 g hladkej muky

k. L Vil : 300 ml vody
“ H = ~
’.‘ " i 1L soli

Stipka rasce
21 g droZzdia

osuch

s bryndzou a slaninou

BEZMASITE JEDLA

PInka:

* 250 g bryndze

* 250 g kyslej smotany
* 400 g slaniny

* kopor

POSTUP

Z vody, Stipky cukru a droZdia si pripravime kvasok, ktory pridame
do muky zmieSanej s rascou a solou. Vypracujeme hladké a vlacne
cesto, ktoré nechame kysnut priblizne jednu hodinu.

Vykysnuté cesto rozdelime na malé bochniky, ktoré nechdme eSte
podkysnut a nasledne opraZime v rozpalenom oleji. Hotovy posuch
potrieme kyslou smotanou, posypeme bryndzou, do chrumkava
opecenou slaninkou a ¢erstvym koprom.

TIP

Drozdie mo6zeme nahradit sédou bikarbénou
a pridat lyzicu bieleho jogurtu. Cesto bude jemné
a nadychané.




h

Pampuch

na fristik

SUROVINY

* 2 vajicka
* 200 ml mlieka
* 3 PL hladkej muky

POSTUP

V8etky suroviny starostlivo zmieSame a zmes nalejeme na
panvicku vymastenu s olejom. Prikryjeme s prikryvkou
a pomaly peCieme z oboch stran. Na Spisi pampuch za-
pijaja kyslym mliekom.

TIP

Chuti vyborne aj nasladko. Vymetite sol za
vanilkovy cukor a trochu nastrihanej kory
Z pomaranca.

BEZMASITE JEDLA
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Malaje

na slano

SUROVINY

* 1kg zemiakov (uvare- Na potieranie:

nych v Supke) * kacacia /husacia mast/
* 300 g hladkej muky rastlinny olej
* 1CL soli

POSTUP

Deti vopred si domé&kka uvarime zemiaky v Supke. Nechdme vy-
chladnut - najlepsie od vecera do rana. Uvarené zemiaky zbavime
Supky a najemno postrahame. V nddobe zmiesime spolu s preosia-
tou mukou a solou na hladké cesto. Nemiesime prili§ dlho, aby sa
cesto mohlo zacat lepit. Vytvorime si z neho valcek dlhy pribliZzne
45 cm a krdjame na 2,5 cm hrubé kusky. Zo vSetkych kuskov vytvo-
rime guldcky, ktoré rozvalkdme na pomucenej doske, aby sa cesto
nelepilo, na hrdbku 2-3 mm do kruhu, podla velkosti panvice, 22-24
cm. PeCieme z kaZdej strany na suchej rozohriatej najlepsie teflo-
novej alebo kameninovej panvici. Ide to velmi rychlo. Papierovou
utierkou priebezne utierame zvySnu muku. Kazdu lokSu potrieme
kaCacou mastou, staci z jednej strany. LokSe kladieme na seba, aby
sa sucha strana premastila od spodnej. Na mastenie mozZeme po-
uZit aj rastlinny olej ¢i husaciu mast. Po upeceni ich prikryjeme
prevratenou misou, aby vydrzali dlhSie teplé.

TIP

Do cesta moZete pridat aj nastrihany zrejici
ov¢i alebo kravsky syr.

BEZMASITE JEDLA
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POSTUP

Do mlieka dame cukor, rozmrvime droZdie a priddme ostatné su-
500 ml mlieka 50 ml rumu roviny. Dobre premieSame a nechame vykysnut. Do cesta zapracu-
1 ks Cerstvé drozdie 2 PL krystalového cukru jeme pomleté 3kvarky. Vykysnuté cesto premiesime a rozvalkame
250 g mletych 2 CL soli na hrabku 1 cm. Pokrajame na Stvorce a plnime lekvarom. Posta-
oskvarkov 1 vanilka Came a ukladdme na pomasteny plech. Buchti¢ky potrieme olejom
2 vajcia lekvar na plnenie 70 v3etkych stran, aby sa nezlepili. Nechdme asi 30 minut podkys-
700 g polohrubej muky olej nut. Nasledne upecieme a pocukrujeme.

Gaba KOCAKA

Potrite buchty Zitkami 3-krat. Kazdy raz chvilu
pockajte a znova natrite, buchty ziskaji krasnu
korku a lesk.

SLADKE JEDLA




SUROVINY

500 g zemiakov 1 vajce

125 g hrubej muky strihanka

125 g polohrubej muky maslo

sol praskovy cukor

POSTUP

Zemiaky uvarime v Supke. Po vychladnuti ich oSipeme a postra-
hame najemno. Priddme muku, Stipku soli, vajce a vypracujeme
cesto. Hrubou mukou si posypeme dosku a z cesta $ilame dlhé
cikoski, hrubé ako palec. Potom ciko3ki nareZeme na kratSie kisky
a uvarime ich v slanej vode. Ked nam vyplavaji na vrch, vyberieme
ich do misky. CikoSki posypeme na masle spraZzenou strahankou -
brezlami, cukrom a rozpustenym maslom. PremieSame a zjeme.

TIP

Do cesta mdZete pridat aj nastrdhany zrejici
ovci alebo kravsky syr.

SLADKE JEDLA




4 vanilkové cukre
1% lyZicky prasku
do peciva

170 g cukru

170 g masla

2 vajcia

Z Abova

SLADKE JEDLA

* 250 g polohrubej muky
¢ 200 ml cmaru / kefiru /
bieleho acidka
* mrazené alebo
Cerstvé ovocie

POSTUP

Pripravu kola¢a zacneme posypkou. V nddobe zmieSame 50 g masla,
20 g cukru, 4 vanilkové cukre a 50 g muky. Mrvenicku premieSame
stierkou, preloZime do misy a aZ do pouZitia ju skladujeme v chlad-
nicke. V nddobe vymixujeme 2 vajcia a 150 g cukru. Do zmesi prida-
me cmar, zvySok makkého masla, muky a praSok do peciva. Cmar
dod& kol&cu Specifickd chut a lahkost. Pripravend zmes vylejeme
do tortovej formy s priemerom priblizne 24 cm, ktoru si vopred
natrieme tukom a vysypeme mukou. Navrch naaranzujeme ovocie
a kol&¢ posypeme vopred pripravenou mrvenickou z chladnicky.
Kol&c treba piect pribliZzne 50 minut na 180 °C pomocou teplovzdus-
nej funkcie. Na konci pecenia do kolaca zapichneme Spajlu a skon-
trolujeme, ¢i je upeceny - pokial je Spajla prilepend na surovom
ceste, pecieme eSte niekolko minut.




SUROVINY

t' _-

P . b * 400 g jemného * 1prasok do peciva
= Al ‘; f ' ﬁ ' ' plnotu¢ného tvarohu * Stipka soli
reReY ,Q'I / ‘e AL * 250 g masla * hnedy cukor a Skorica
oy .{" P * 480 g polohrubej muky na obalovanie
LN e

i W

POSTUP

V miske si najskor zmieSame hnedy cukor so Skoricou, v ktorom
budeme kolaciky obalovat. Vo vacSej miske vymieSame tvaroh iz-
bovej teploty, kisky méakkého masla, muku, praSok do peciva a sol.
Vzniknut by ndm malo hutnejsie cesto, ak by velmi lepilo, dosype-
me muku. Aviak, nesmie byt nelepivé, lebo sa ndm neprilepi cukor
so Skoricou. Cesto vyvalkdme na doske na hribku priblizne 0,5 cm
a pomocou pohdra vykrajujeme kolieska. KaZzdy kusok najskor po-
loZime do cukru so Skoricou, potom prehneme na polovicu a znovu
poloZime do cukru so Skoricou. Potom preloZime poslednykrat tak,
aby nam vznikol trojuholnik. Aj tento trojuholnik z obidvoch stran
vyvalkdme a obalime. Ukladdme na plech a pe€ieme 25-30 minut
na 180 °C, kym chytia krasnu zlatd farbu. Po vychladnuti uloZime
do vzduchotesnej nadoby. NajlepSie st na druhy deil s poharom
studeného mlieka.

Gaba KOCAKA

SLADKE JEDLA
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* sl 600 g hladkej miky
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1 PL kakaa

SLADKE JEDLA

Plnka:

¢ slivkovy lekvar
na potretie

e orechy podla chuti

* kusky ¢okolady

* suSené ovocie: slivky,
brusnice, hrozienka

POSTUP

V8etky suroviny spolu vymieSame. Vypracujeme cesto a nechéa-
me 1 hodinu postat v chladnic¢ke. Oddychnuté cesto rozdelime na
3 Casti. KaZdu ¢ast vyvalkame na obdiZnik, nie velmi tenky. Potrie-
me lekvarom a poukladame orechy, susené ovocie podla chuti, na-
strihame ¢okoladu, pevne zrolujeme. Prelozime po diZke na plech
vystlany papierom na pecenie a potrieme vajickom. PeCieme pri
teplote 180 °C pribliZne 20 minut.

Najlepsie chuti odstaty aspori 2-3 tyZdne.
Uchovavame ho zabaleny vo vzduchotesnej
nadobe alebo v alobale.



500 g polohrubej muky Stipka soli

250 g mrkvy praskovy a vanilkovy
250 g masla cukor na obalovanie
1 prasok do peciva slivkovy lekvar

SLADKE JEDLA

POSTUP

Umyta a oCistend mrkvu najemno nastradhame. Priddme maslo,
Stipku soli, preosiatu muku spolu s praSkom do pe€iva a rukou
vypracujeme cesto. Na pomucenej doske ho na tenko vyvalkame.
Pokrajame na Stvorce a na kazdy Stvorcek dame trochu slivkového
lekvaru, preloZime ho na polovicu, okraje zatlacime prstami
a dotla¢ime vidlickou. Sat6¢ky ukladdme na vymasteny plech
alebo vystlany papierom na pecenie. PeCieme pri 200 °C pribliZzne
20 minut. Po upeceni ich eSte horice obalime zmesou z praSkového
a vanilkového cukru.




SUROVINY

* 300 g pohankovej miky ¢ 700 ml mineralne
e 1vajce perlivej vody
e Stipka soli

POSTUP

Muku a vajicko zlahka premieSame a pomaly pridavame perliva
vodu. Poriadne premieSame, aZ kym nam nevznikne vlacne riedke
cesto. Nezabudnime na Stipku soli. Palacinky opekame na panvici
bez oleja asi 3 mindty z jednej strany. Mineralna voda spdsobi, Ze
ném na palacinke vzniknd malé dierky. To ale nie je na Skodu,
népli z nej nebude vytekat. Poddvame s obltibenymi plnkami na
slano alebo na sladko.

. Gaba KOCAKA

Pridajte do cesta prepustené maslo, palacinky
budu lahodnejsie.

SLADKE JEDLA
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I T e e T VAR SUROVINY
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500 ml mlieka 500 ml oleja do cesta
kocka drozdia olej na vyprazanie

1 CL krystalového cukru trosku praskového

1 kg polohrubej muky cukru

1 CL soli 2 PL rumu

1 vajicko

POSTUP

Pripravime si kvasok z vlazného mlieka, cukru a droZdia, ktory ne-
chame vykysnut. Do preosiatej muiky dame troska soli, cukor a va-
jicko a vlejeme aj vykysnuty kvasok. Suroviny spolu spracujeme
a dolejeme olej. Miesime aspori 20 minut, aby vzniklo kompaktné
cesto. Podla potreby dolejeme mlieko. Nechame vykysntt na tep-
lom mieste, pokojne aj jednu hodinu. Na doske rozvalkdme na 1 cm
hrubé cesto a obratenym pohdrom z neho vykrajujeme pankus-
ky. Nakoniec ich vypraZime v dostatonom mnoZstve oleja. Hotové
mozZeme pocukrovat a do prostriedku pridat obltibeny lekvar alebo
dzem.

Krompach
&\\Q\\\‘u\ N '
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Do hortcej vody pri stdlom mieSan{ vysypeme kukuri¢nu krupicu.
Varime ju do mékka asi 20 minut, kym nezhustne. KaSu nabera-
me na polievkovu lyZicu a tupou stranou noZa tvarujeme Skorce.
Stuhnuté Skorce po vychladnuti opat tupou hranou noZa oddelime
od misy. Skorce nam teda takto pekne popadaji rovno do misy.
Postup opakujeme aZ do spotrebovania masy. Skorce v miske posy-
peme makom a ocukrime. PremieSame ich nadhadzovanim misky.
Uplne na zaver ich omastime prepraZenym maslom.




SUROVINY

* 1kgzemiakov pomlety mak
uvarenych v Supke cukor

* 1vajce hrudkovity tvaroh
* polohruba slanina
a hruba muka

POSTUP

Zemiaky uvarime v Supke a nechdme vychladnut. Pretlacime, pri-
davame vajicko a mukuy, tolko, kolko cesto poberie. Z cesta urobime
dlhy $ulok, z ktorého nakrdjame malé bobéalky a tie vyformujeme
do tvaru guli¢iek. Poukladame ich na vymasteny a mukou vysy-
pany plech a pecieme v rure na 180 °C doruZova. Upecené bobalky
zavarame vo vode, kym nevyplavaju na povrch. MdéZeme ich pripra-
vit na slano so zapraZenou slaninou alebo na sladko s tvarohom ¢i
s makom zmieSanym s cukrom a vodou.

. Gaba KOCAKA
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* 500 g hladkej sol
muky Special citrénova kora
* 250 ml kyslého mlieka 1CL masla
* 1CL s6dy bikarbény * 37tky
* 1balicek
vanilkového cukru

SLADKE JEDLA

POSTUP

Zo vSetkych surovin vypracujeme vlacne cesto, pricom mlieko pri-
lievame postupne. Cesto rozvalkdme a nakrajame na Stvorce. Tie
uprostred prereZeme a jeden roZtek Stvorca prevlecieme stredom
zospodu. Takto pripravené casti cesta vypraZzime na oleji dozlatista.
Po upeceni posypeme praskovym cukrom.

TIP

Herdce mozeme posypat aj s vanilkovym,
pripadne Skoricovym cukrom.




SUROVINY

500 g hladkej muky 50 g masla

200 ml mlieka 2 CL soli

2 vajcia 1 CL krystalového cukru
1/2 kocky drozdia 200 g oskvarkov

POSTUP

Do misky preosejeme muku. V strede si urobime jamku, do ktorej
vylejeme trocha vlazného mlieka. Priddme cukor, rozdrobime droz-
die a vidlickou jemne rozmieSame. Cesto zakryjeme a nechdme vy-
kysnut kvasok. Neskor, ked uz mame kvasok pripraveny, priddme
1 vajce, sol, zvy$né vlazné mlieko aj zmaknuté maslo. Cesto miesime
dohladka, vrch popraSime mukou, zakryjeme a nechdme vykys-
nat. Vykysnuté cesto preloZime na dosku, rozvalkdme a natrieme
1/3 pomletych Skvariek. Cesto preloZime a nechdme kysnut eSte
pribliZne 10 minut. Tento postup opakujeme eSte 2-krat. Po posled-
nom nakysnuti cesto rozvalkdme na priblizne 1 cm a nareZeme na
Stvorce. Do kaZzdého pridame lekvar a preloZime na trojuholniky,
pricom okraje poriadne zalepime. Poukladdme na plech vyloZeny
papierom na pecenie, potrieme rozslahanym vajickom. MéZeme
posypat rascou, solou ¢i sezamom a pecieme pribliZzne 20 minut
na 200 °C.




S _ | SUROVINY

500 g polohrubej muky podla chuti

500 g hladkej muky * Stipka Skorice

500 ml mlieko

1 drozdie PInka makova:

sol * 500 g mletého maku

4 - 5 PL cukru * 100 ml hortaceho

125 g masla mlieka

1 vajce 1 vanilkovy cukor

praskovy cukor

PInka orechova: podla chuti
* 500 g mletych orechov Stipka Skorice
* 1vanilkovy cukor kora z polovice citréna
» praskovy cukor

POSTUP

Zo vSetkych surovin pripravime cesto, ktoré nechame priblizne
hodinu vykysnut. Takto pripravené cesto vyvalkdme a naplnime
orechovou plnkou, ktort pokvapkédme roztopenym maslom. Zavi-
nieme do zavinu a sto¢ime do polkruhu. Kvaku nechame podkys-
nut, potrieme Zitkom roz&lahanym v mlieku a pecieme pri 180 °C
pribliZne 35 minut. Potom teplotu zniZime na 130 °C a eSte dalSich
10 minut dopekame.

Pri makovej kvake postupujeme ako pri orechovej, ale cesto napl-
nime makovou plnkou.

V minulosti kvaky nesmeli chybat
na svadbach, na krstinach a na
inych slavnostnych prileZitostiach.

SLADKE JEDLA




1 kg polohrubej muky 100 ml oleja

2 PL praskového cukru 100 g Hery

3 Zltka
1 kocka droZdia
mlieko

SLADKE JEDLA

sol
vanilkovy cukor
100 g hrozienok

Perec sa pripravoval pri svadbach -
ako svadobny kola¢ a najcastejsie
ho piekla krstnd matka. Rozdaval
sa ako vysluZka svadobéanom.

POSTUP

Z mlieka, droZdia a cukru pripravime kvasok, ktory po vykysnuti
pridame k ostatnym surovinam. VSetko spolu zmiesime a vypra-
cujeme hladké cesto, ktoré hned rozvalkdme. Vytvorime si z neho
vrko¢ a nasledne uloZime do okrihlej formy. Kola¢ potrieme Zlt-
kom rozmieSanym s mliekom a nechame eSte hodinu podkysnut.
PeCieme vo vyhriatej rare, po vybrati ho potrieme cukrovym rozto-
kom, aby bol perec leskly.
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Z muky, vajicka, soli a vlaZnej vody hnetieme cesto. Na jemne po-
mucenej doske ho vyvalkdme a nakrajame na $tvorce. Z tvarohu,
cukru, Zltka a $korice pripravime vla¢nu plnku. Na kaZdy Stvorec
cesta poloZime kdpku ochuteného tvarohu a zacneme s lepenim.
Pirohy varime v osolenej vode dovtedy, kym nevyplavaja na povrch.
Nasledne ich scedime, preloZime do misky, posypeme praskovym
cukrom a polejeme roztopenym maslom.

Pirohy st jedno z jedal, ktoré
kedysi spajalo rodinu. Znamena
to, Ze ich vSetci ¢lenovia jedli

z jednej velkej misy. Vyhodou je
menej riadu, no hlavne spolo¢ny
¢as s milovanymi.




SUROVINY

900 g hladkej Plnka:

muky Special * 500 g jablk
100 g praskového cukru ¢ 100 g cukru

1 kocka drozdia * Stipka Skorice

400 ml mlieka * 1Zlaty klas
5 PL oleja

1 bal. vanilkového cukru

sol

2 vajcia

POSTUP

Z mlieka, cukru a droZdia si pripravime kvasok, ktory priddme do
muky zmieSanej s cukrom. Vypracujeme cesto, do ktorého postup-
ne prilievame olej aj mlieko na poZadovanu konzistenciu. Vypra-
cujeme hladké cesto, ktoré nechdme kysnut pribliZzne jednu hodi-
nu. Medzitym si pripravime plnku. OCistené jablkd nakrajame na
kocky, zalejeme 200 ml vody, pridéme 100 g cukru, Stipku Skorice,
moZeme aj klinceky a privedieme do varu. Do 100 ml vody rozrobi-
me Zlaty klas. Ten potom nalejeme do uvarenych jablk a za staleho
mieSania pripravime tuhy jablkovy puding. Vykysnuté cesto roz-
delime na dve Casti, ktoré vyvalkame a preloZime na vymasteny,
mukou vysypany plech. Na cesto nanesieme jablkovy puding a pre-
loZime druhou Castou cesta, ktoré na vrchu popichdme vidli¢kou.
Potrieme vajickom a pecieme do zlatohneda. Vychladnuty kolac
nakrajame na porcie a posypeme praskovym cukrom.

. Gaba KOCAKA
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POSTUP

Najprv si pripravime kvasok, ktory priddme do muky, cukru a os-
900 g hladkej 2 vajcia tatnych surovin. Vypracujeme hladké cesto, ktoré nechame kysnut

muky Special * 250 g mletych orechov 1 hodinu. Medzitym si pripravime plnku. Mleté orechy a mak spa-
* 100 g praskového cukru ¢ 250 g mletého maku rime hordcim mliekom, do ktorého pridame cukor a podla chuti aj
* 1kocka drozdia * 100 g marmelady citrénovid koru. Vzniknuté masy nechame vychladnat. Vykysnuté
* 400 ml mlieka * 300 g cukru cesto rozdelfime na 6 asti. Kazda Cast rozvalkame, moZeme potriet
* 5PLoleja * 200 ml mlieka marmeladou, naplnime plnkou a opatrne zvinieme. Vznikn nam
* 1balicek * 50 g masla tak tri makové a tri orechové zaviny. Tie nasledne spletieme do
vanilkového cukru * 1vajicko na potretie pletenca, takzvaného vrkoca. Na zaver ho potrieme vajickom a pe-
Stipka soli Cieme pri 180 °C priblizne 45 mindut.

Gaba KOCAKA

V tomto pripade pouZite biely alebo okrovy
mak. Biely mak je prastara odroda maku a ma
prijemnu orieSkova arému, okrovy ma naopak
jemnu chut po slne¢nicovych jadierkach.
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SUROVINY

;‘%& LA} |III
1 . 600 g zemiakov * 80 g maku

3 200 g krupicovej muky * 80 g praskového cukru
1 ks vajce * sol

."..' . .:'; o i '-L;l-":":. l‘:.u \ y
M "I"'\t"\":f A g
AR G f \ 80 g brav€ovej masti

1

POSTUP

Zemiaky uvarime, oCistime a pretlac¢ime cez sitko. Pridame muku,
sol, vajce a vypracujeme na hladké cesto. Rozdelime ho na boch-
niky, ktoré vyvalkame na hribku stebla a pokrajame na pribliz-
ne 2 cm hrubé pasiky, z ktorych nakrgjame rezance. Tie uvarime
v osolenej vode, potom oplachneme vodou a precedime. V miske
uZ vopred, alebo priamo pri servirovani omastime preprazenym
maslom a posypeme zmesou maku a cukru.

........
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SUROVINY ——M—————— v i 4

400 g hladkej muky Plnka:

* 20 g drozdia * 250 g tvarohu

* 30 g cukru * 200 g praskového cukru
* 240 ml mlieka * Stipka Skorice

* 1vajce * 1vajce

* 1/3 kypriaceho prasku
e 70 ml oleja

POSTUP

Hladkd muku preosejeme do misy, priddme kypriaci prasok, sol
a vSetko spolu premieSame. Z Casti vlazného mlieka, cukru a droz-
dia pripravime kvasok. Ked vykysne, vylejeme ho do muky, prida-
me vajce, zvySné mlieko a olej. V3etko spolu premieSame a neché-
me 15 minut postat. Nasledne vypracujeme cesto, ktoré by sa nam
malo vdaka chvilke strpenia miesit o ¢osi jednoduchsie. Nechame
kysnut pribliZne 40 minut. Potom cesto vypracujeme na mensie
gulky, rozvalkdme a naplnime tvarohovou plnkou. Na plechu ne-
chame buchty este 15 minut podkysntt. Pecieme vo vopred vyhria-
tej rare.
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Ak olej nahradite domacou bravéovou mastou,
buchty budid méakucké aj na dalsi den.
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Rekenske slizi
§ oprazenoustruiankou

L

\ 300 g zemiakov Na Posyp:

i 175 g detskej krupice ¢ 3 hrste strdhanky
175 g hrubej muky ¢ 3 PL masla
1 vajce » praskovy cukor
sol

TIP

Slavnostnejsia verzia spociva v tom, Ze sliZiky
posypeme pomletymi orechami.

SLADKE JEDLA

POSTUP

Zemiaky v Supke uvarime v osolenej vode a nechame vychladnut.
Nésledne ich oSUpeme a najemno postrihame. Priddme muku,
krupicu, Stipku solj, vajce a vSetko spolu spracujeme na cesto. Z neho
uSilame vacsie valceky a noZom z nich odkrajujeme kusky velké
pribliZzne 4 cm. Vo velkom hrnci nechame zovriet vodu, do ktorej
pohdadZeme pripravené sliZiky. Po vyplavan{ ich eSte asi 3 minuty
nechdme varit. Medzitym si roztopime maslo a strihanku opraZi-
me nasucho do zlatohneda. Hotové sliZiky polejeme rozpustenym
maslom, posypeme praSkovym cukrom a opraZenou strihankou.

Gaba KOCAKA

Pred podavanim opecte sliZiky na masle,
najlepsie na prepustenom.




SUROVINY

* 11vody alebo mlieka ¢ maslo
e 1KL soli e praskovy cukor

* 200-250 g
kukuri¢nej krupice

POSTUP

Do vriacej osolenej vody, alebo mlieka, postupne sypeme kukuric-
nu krupicu a mieSame aZ do zhustnutia. Po uvareni rozdelime do
tanierov a na zaver polejeme prepraZenym maslom a posypeme
praSkovym cukrom. Ako prilohu podavame prevarené mlieko
a oblubené ovocie.
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250 g domaca * 330 g slivkovy lekvar
udena slanina e 222 ml voda

500 g domace * krystalovy cukor
Siroké rezance podla potreby
sol podla potreby

3 PL maslo

SLADKE JEDLA

POSTUP

Domaécu udenu slaninu nakrgjame na kocky a tie potom nechéame
vySkvarit. Potrebné mnozstvo domaceho slivkového lekvaru zaleje-
me cca 200 ml vody a postupnym mieSanim prevarime.

Na panvici nechdme preprazit 3 PL masla a vo vriacej slanej vode
vyvarime domaéce rezance.

Do velkej misy uloZime scedené hortce rezance, ktoré v Ziadnom
pripade nepremyvame. Zalejeme ich vypekom zo slaniny a prepra-
Zenym maslom. Horuci slivkovy lekvar primieSame k rezancom
a jemne premieSame. Servirujeme posypané kuskami vySkvarenej
domaécej slaniny alebo aj s nasekanymi vlasskymi orechami.







Hotelova akadémia,
JuZn4 trieda 10, 040 01 KoSice

Velka vdaka patri naSim Zupnym $kolam za pripravu jedal Hotelova akadémia

a obzvlast ndSmu Gemerskému osvetovému stredisku Radniné namestie 1, Spisska Nova Ves

Stredna odborna Skola obchodu a sluZieb,

RoZniavska Barla 211, 048 01 RoZnava

Stredna odborna Skola obchodu a sluZieb Jana Bocatia,
Bocatiova 1, KoSice
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