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® Bratislavsky regién je rozlohou najmenS$im regionom na
Slovensku. Napriek tomu svojim navstevnikom ponuka nie-
len mnoho krasnych miest, ale taktiez mnozstvo pestrych
chuti, ktoré sa liSia od regiénu k regiénu. Podte si s nami
vychutnat’ gastronomické Speciality bratislavského regiénu
a nadychnite sa voni bratislavskej, malokarpatskej, zaho-
rackej, podunajskej ¢i zidovskej kuchyne.

® Senec

BRATISLAVA

Jadrom bratislavského regionu je hlavné mesto Bratislava. Pre staru bratislavskd kuchyriu
bola vzdy typicka rozmanitost, kedZe v meste sa miesali viaceré kulturne vplyvy. Starocia tu
spolu Zili Slovaci, Nemci, Madari a Zidia, &o sa vyrazne odzrkadlilo na unikatnych gastrono-
mickych $pecialitach podavanych v hlavhom meste.

Asi najznamejSim receptom, ktory sa dodnes spaja s Bratislavou, su typické Bratislavské
rozky. V roku 1785 dal majster Scheuermann do vykladu svojej pekarne zaujimavé rozky
z jemného cesta v tvare podkovi¢ky a pismena C, ktoré boli plnené makovou a orechovou
pinkou. Tieto roZky sa stali velmi rychlo oblibenou Specialitou nielen v bratislavskom regione,
no dokonca sa zacali dodavat na cisarsky dvor do Viedne, posielali sa do Budapesti alebo do
Ostrihomu. Dnes je Bratislavsky rozok chraneny patentom EU a ak chcete vyrobit ten jeden
pravy original, budete musiet dodrzat presnu receptuiru.

Medzi dalSie tradicné Speciality bratislavského regionu patria jedla, ktoré obsahovali ze-
miaky. O ich presadenie v kuchyni sa snazila uz Maria Terézia. Typické su napriklad pSenové
opatance, krumplova baba alebo vynikajuce zemiakové Sulanky.

V Bratislave Zila aj Zidovska komunita, vdaka ktorej sa v bratislavskom regione udomacnili
recepty ako challah, shaksuka alebo rugelach. Késer kavu dokonca varili aj v Stefanke.
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o 8 ks zelenych a cervenych paprik
e 1500 g bravéového mletého misa
e 230 gryze

o 2 celé vajicka

o 1 kg paradajkového pretlaku

o 2PL oleja

o 4 PL krystalového cukru

e 1CL majoranky

o 1 CL mletej &ervenej papriky

o 1CL sugeného cesnaku

o 2 ks bobkovy list

o sol/¢erne korenie

e voda

NA ZAHUSTENIE
o 5 PL hladkej miky
o 2.5 dcl vody

PLNENA PAPRIKA

1. Najprv uvarime ryzu v 1.5 nasobku vody, osolime. Uvare-
ni ryzu nechame vychladnit.

2. Mleté midso zmieSame s ryzou, pridame vajicka, majo-
ranku, Cervend papriku, cesnak, sol a korenie. PremieSame.

3 * V hrnci na oleji oprazime paradajkovy pretlak s cukrom.
Zalejeme vodou v pomere 1:1 a nechdme zovriet. Do toho pri-
dame bobkovy list a osolime podla chuti.

4- Z papriky vyberieme jadra anaplnime masovou hmo-
tou. Papriky dame do vriacej Stavy a varime asi hodinu.

5° Uvarené papriky vyberieme a Stavu zahustime zatrep-

kou, ktord sme si vyrobili z miky a vody. Podla potreby este
dochutime. Podavame s knedlou.
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BRATISLAVSKY

REGION

BRATISLAVSKE ROZKY

CESTO Bratislavské rozky ziskali ochrannd znamku a zaradili sa
tak medzi tradi¢né Speciality regionu. Na to, aby ste mohli
svoje rozky nazvat Bratislavskymi, musi ich priprava spliat
niekolko podmienok. Cesto musi obsahovat 30% tuku
e 180 g masla z hmotnosti miky, musia byt bez chemickych pripravkov,
vyrabat ich musite ru¢ne a plnka méze byt len makova
alebo orechova. Taktiez musia mat svoj Specificky tvar
a mramorovanie. Ak si trdfate ich vyskasat, podla tohto
e 60 g praskového cukru receptu by sa vam mali urcite vydarit.

e 300 g hladkej miky
e 300 g polohrubej miky

o 23ltky

e 2 g Cerstvého droZdia

e 100 ml vlazného mlieka

e 5gsoli
1. Pripravime si naplne. Cukor rozpustime vo vode a zo-
hrievame. Priddme mak a zahrievame, az pokial sa mak neza-
PLNKA MAKOVA husti. Odstavime a pridame vanilkovy cukor. Orechovi plnku
pripravime rovnakym postupom, na zaver primieSame este
rum. Obe pInky by mali pred plnenim vychladnit a postat
e 100 g praskového cukru aspon hodinu.

o 3ltok na potretie

e 200 g mletého maku

ilkovy cuk
° T venRony et 2. Z mlieka, drozdia a trosky cukru si pripravime kvasok.

e 100 ml horiicej vody Po 20 mindtach ho priddme do maky. Priddme zvy3ny cukor,
mlieko a sol. Priddme zmaknuté maslo a vietko spracujeme
do vlaéneho a nelepivého cesta. Cesto nechame kysnut cca
e 100 g mletych orechov 1 hodinu.

PLNKA ORECHOVA

e 50 g praskového cukru
SOER 3' Vykysnuté cesto znova premiesime a po 20 minutach

e 1PLrumu rozdelime na cca 25 g kisky, ktoré vytvarujeme do gul6cok.
o 1 vanilkovy cukor Tie rozvalkame na ovalne placky. Do stredu dame valéek pin-
. . ky (25g). Vytvarujeme valcek a nechame podkysnut. Pri ukla-
e 200 ml horiiceho mlieka . . P .y
dani na plech vytvarujeme do pismena C alebo podkovicky.
4- Zltok rozmie$ame s troskou studenej vody a potrieme
rozky. Tie nasledne uloZime na chladné miesto do prievanu,
aby vajicko zaschlo. Ked sa nelepi, prenesieme na teplejsie
miesto na cca 20 minit. PeCieme pri teplote 200 stupriov asi
12 minat.
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SULANKY S MAKOM

e 500 g zemiakov 1. Zemiaky si uvarime v osolenej vode den vopred. Nasle-

e 200 g polohrubej miky dujlci der zemiaky oSGpeme a nastrihame najemno.

* 1vajicko 2. K zemiakom pridame muku, vajicko, sol a vypracujeme
o % CL soli nelepivé cesto.

* 50 g masla na potieranie 3' Cesto si rozdelime na mensie ¢asti, z ktorych usdlame
 mak alebo orechy na posypku dlhé hady. Krajame ich na cca 2 — 3 cm kdsky, ktoré eSte mo-
zeme dosulat. Tie varime v osolenej vode. Ked vyplavajd na
povrch dovarame este cca 3 mindty. Vylovime, polejeme mas-
lom a posypeme mletym makom alebo orechami a praskovym
cukrom.

o praskovy cukor na posypku
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SVADOBNE HODOVE KRAFLICKY

CESTO

e 500 g polohrubej maky

e 150 g masla

¢ 150 g krystalového cukru
e 42 g Cerstvého drozdia

o 23ltky

e 200 ml vlazného mlieka

e Stipka soli

PLNKA

e 500 g hrudkovitého tvarohu
e 1ks vanilkového cukru

e 150 g cukru

e citrénova kéra

e 1vajicko

1. Ako prvé si pripravime plnku tak, Ze viet-
ky suroviny uréené na plnku vymiesame dokopy.
Ako plnku mézeme pouzit aj uvareny osladeny
mak alebo husty slivkovy lekvar.

2. Z vlazného mlieka, drozdia a cukru si pri-
pravime kvasok. Zmiesame si miku, zmadknuté
maslo, pridame kvésok, Zltky, $tipku soli a vy-
miesime vlaéne cesto, ktoré nechame kysnat cca
1 hodinu na teplom mieste.

3' Cesto si rozdelime na gul6¢ky. Na pomu-
Cenej doske si vyvalkame vzdy Stvorcek s roz-
merom cca 14 X 14 cm . Do stredu dame plinku
a zatvorime ako obdélku, ¢im nam vznikne maly
batdztek. Kolaciky potrieme vaji¢ckom a pecieme
pri teplote 180 stuptiov cca 20 — 25 minut.

Traditné recepty 7



BRATISLAVSKY

REGION

ZEMIAKOVA BABA

e olej alebo mast Zemiakova baba, krumplova baba alebo harula, ako ju

na vymastenie plechu mnohi poznaj(, bola typickym rychlym zimnym pokrmom.
Zakladom boli zemiaky a na viaésie zasytenie sa pridavala
slaninka alebo kdsky ddeného mésa. Vsetko sa zmiesalo
dokopy, utlapkalo na plech a pieklo, pokial kérka nebola
e 1velka cibula chrumkavd. K zemiakovej babe sa podavalo kyslé mlieko

o 2 velké straciky cesnaku alebo kysla kapusta.

o 1 kg zemiakov

e 5o g udenej slaninky

o 3 celé vajicka

o 120 g hladkej pseniénej miky
1. Umyjeme a odistime zemiaky, ktoré potom nastrdhame.
o Cierne mleté korenie,

sol, rasca, majoranka 2. Slaninku nakrajame na kocky a na rozpélenej panvici

oprazime. Cibulku nakrajame na malé kdsky a cesnak pretla-
Cime.

3 * Vo velkej miske vietko dobre zmieSame — zemiaky, cibul-
ku, cesnak, slaninku. Pridame vaji¢ka aj miaku. Vsetko osoli-
me, okorenime podla chuti.

4 e Stredny plech si vymastime olejom alebo mastou a zmes
dame na plech, urovndme. Ddme piect do rdry na 200 stup-

fiov priblizne na 40 - 45 mindt.

5 * Po upeleni rozkrajame na mensie kasky. Mézeme poda-
vat s kyslym mliekom.
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SVIATOENA CHALLAH

o Y kocky Eerstvého droZdia
o 8o ml teplej vody

e 150 g cukru

e 1PL soli

e goo g hladkej pseniénej muky
(rozdelime na g50 g a 450 g)

o 1 celé vajicko
o 180 ml rastlinného oleja

o rozslahané vajicko na potretie

1. Drozdie rozpustime v pohari teplej vody,
premiesame.

2. Vo velkej mise zmieSame cukor, sol, polo-
vicu maky a priddme drozdie s vodou. Premie-
Same.

3' Priddme vajicko, olej a postupne pridava-
me aj druhd polovicu miky, kym nebudeme mat
pevné cesto.

4' Vymiesené cesto dame do C(istej, jemne
pomucenej misy, prikryjeme suchou utierkou
a dame na teplé miesto nakysnat. Kym cesto

5 * Hotové cesto rozdelime na 6 rovnakych ¢as-
ti, z ktorych vyvalkdme dlhé pasy, ktoré potom
poprepletame. Ak si to chceme zjednodusit, cha-
llah mézeme upliest aj z troch &asti cesta.

6' Nechame este asi 30 mindt nakysndt a po-
tom cesto potrieme rozslahanym vajickom.

7  Challah pe¢ieme pri teplote 170 stupriov asi

35-40 minGt. Hotova je, ked povrch chyti tma-
vozlatd farbu.
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3 PL olivového oleja

1 cibula

1 &ervend paprika

1 mala chilli

3 straéiky cesnaku

2CL mletej rasce

800 g lipanych paradajok
sol a cierne korenie

hrst koriandru

6 vajicok

olivy, feta a chlieb na podéavanie

SHAKSHUKA

1. Na velkej panvici si rozpalime olivovy olej. Pridame na
pasiky nakrajand cibulu a papriku. Nechame varit bez miesa-
nia cca 6 mintt. PremieSame a nechdme varit dalsich 6 minat,
alebo pokial nie je zelenina mékka. Pridame cesnak nakrajany
na platky a varime minatu.

2. Priddme rascu, sol, korenie a premieSame. Nasledne pri-
dame lGpané paradajky, ktoré popucime. Pridame chilli podla
chuti. Pridame polovicu nasekaného koriandru a povarime.

3 * V paradajkovej omacke si spravime jamku a do takejto
jamky dame rozbité vajicko. Zopakujeme so zvySkom ane-
chame varit pod pokrievkou pokial vaji¢ka nie st urobené do
maikka. Dosolime a poddvame posypané olivami, fetou a ko-
riandrom.

Traditné recepty 11



MALOKARPATSKY
wo 4 REGION

@ Senec
Bratislava

MALOKARPATSKO

Malokarpatsky region sa rozprestiera pozdiZ pohoria Malé Karpaty a je znamy predovéet-
kym ako najrozsiahlejSia vinohradnicka oblast na Slovensku. Patria sem vinohradnicke obce
a mestecka ako je napr. Svaty Jur, Pezinok, Modra, Dubova, Casta, Vinosady, rovnako aj dal-
Sie malokarpatské obce Slovensky Grob, Chorvatsky Grob, Senkvice, & Budmerice. Septem-
brové malokarpatské vinobranie je uz na Slovensku pojmom rovnako aj dni otvorenych pivnic
v novembri a v maji. Tradiénu vinnu kultdru v tejto oblasti citit na kazdom kroku.

Medzi tradi¢né jedla z tejto oblasti patri modranska fazulnacka, calta, kapustniky, ¢i scis-
kanice a r6zne druhy sladkych aj slanych kolacikov. Sciskanice su tradi¢nou pochutkou k vinu
pocas vinobrani a cesto na ne sa pripravuje rovnako ako cesto na lokse.

Recepty za malokarpatsky region do tejto brozury pripravil Miestny odbor Matice Sloven-
skej v Budmericiach. Vyborné kolace aj tradi¢né jedla z tejto oblasti je mozné ochutnat po€as
Dna otvorenych pivnic v priestoroch Budmerickej izbicky.

Gastronomickym zazitkom je aj ucast na husacich hodoch, ktorymi je preslavena najma de-
dina Slovensky Grob a sezdna zacina oficialne na jesefi. Za touto pochutkou sem chodia ludia
nielen z celého Slovenska, ale aj z celého sveta. Pripravuju sa tu nielen chrumkavé pecené
husi, ale podavaju sa aj grobské lokS§e a samozrejme nesmie chybat pecienka.

12 Tradi¢né recepty
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OsUcHY

CESTO

e 600 g hladkej maky

e 4 dcl mlieka

e 60 g Eerstvého droZdia

e 2 PL cukru

e 2 CL soli

o Y kypriaceho prasku do peéiva
o 1dcl oleja

e zavarané slivky alebo marhule, vanilka, skorica

POSYPKA
e 250 g stuZzeného tuku alebo masla
e 250 g kryStalového cukru

e 240 g polohrubej miky

1. Na posypku si vietko spolu spracujeme
a dame zamrazit.

2. Z teplého mlieka, cukru a drozdia
pripravime kvasok. Nechame postat cca 10 mintt
a zapracujeme do muky. Priddme olej, sol, ky-
priaci prasok do peciva a vymiesime vla¢ne cesto,
ktoré nechame na teplom mieste kysnat cca 20
—30 minut.

3 * Vykysnuté cesto rozdelime a vyvalkdme na
plech tak, aby malo hribku 1 cm. Nechame este
na plechu podkysnat 10 minat.

ll- * Nakoniec rozloZime na cesto ovocie, dochu-
time cukrom, vanilkou, Skoricou podla vlastnej
chuti. Na zaver na ostch nastridhame zamraze-
nl posypku a pecieme vo vyhriatej rdre pri 200
stuprioch cca 20 - 25 mindt.
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SLADKE KAPUSTNIKY

CESTO

1 kg hladkej maky

100 g polohrubej miky
1 PL soli

1 PL cukru

200 ml oleja

700 ml mlieka

60 g cerstvého drozdia

PLNKA

1 kg kapusty nastrilhame nahrubo
a podlejeme asi 1 dcl vody

3 PL krystalového cukru

2 CL gkorice

1. Udusime si domadkka v3etky suroviny uréené na pinku a
nechame vychladnat.

2. Z drozdia, trosky vlazného mlieka a cukru si pripravime
kvasok, ktory nechdme postat. Ostatné suroviny zmieSame,
pridame kvasok a vypracujeme vlaéne cesto. Nechame vykys-
nat cca 60 minat na teplom mieste.

3 e Cesto rozdelime na 40 - 50 kusov. Kazdy kisok rozval-
kame do kruhu o priemere 10 cm.

4 * Do stredu cesta dame lyzicu pInky a uzavrieme ju do ces-
ta ako batdztek. Prevratime a roztla¢ime na placku.

5° Potrieme olejom a m6zeme nechat 10 minat podkysnut
na plechu. Pe¢ieme pri teplote 190 stupriov cca 20 mint.
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CESTO

5oo g prelisovanych
uvarenych zemiakov

200 g masla

200 g praskového cukru

2 vajicka

550 g hladkej miky Special
sol

1 kypriaci prasok

PLNKA

150 ml mlieka

100 g praskového cukru
1 $koricovy cukor

1 vanilkovy cukor
citrénova kora

350 g mletého maku
150 g slivkového lekvaru

1 vaji¢ko na potretie

16 TradiZné recepty

MAKOVE ZAVRTAKY

Ni¢ nepripomina prazdniny u babky viac ako sladké
domace kolace. Pre slovenskd kuchynu boli typické rozne
makové pochutky. Jednou z nich st aj makové zavrtaky
pripravované z cesta z varenych zemiakov. Tie kola¢ikom
dodavaju jemnost a vybornt chut.

-I *  Zmie$ame mlieko s cukrom, citrénovou kérou a neché-
me zovriet. Odlozime z ohnia, priddme pomlety mak a slivko-
vy lekvar. Dobre premie$ame a nechame vychladnut.

2. Na cesto si zmieSame prelisované alebo nastrihané ze-
miaky, maslo, cukor, vajicka, miku zmiesand s praskom do
peciva, solou a vypracujeme cesto.

3 * Cesto rozdelime na 3 ¢asti. KaZzda ¢ast rozvalkdme na
pomucenej doske na plat 40 x 30 cm. Plat potrieme tretinou
makovej pInky a z obidvoch 40cm stran sto¢ime vzdy do stre-
du, takze nam vznikne akoby dvojity makovnik. Pomocou
mokrého noza nakrajame 4- 5 cm Siroké kisky, prelozime na
vymasteny plech, potrieme rozslahanym vajitkom a petieme
pri teplote 180 stuptiov asi 25 minut.
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CESTO

1 kg hladkej maky

100 g polohrubej miky
1 PL soli

1 PL cukru

200 ml oleja

700 ml mlieka

60 g Eerstvého droZdia

PLNKA

250 g Smetol alebo Palmarin
15 stracikov cesnaku
vajicko

sezam

Tradi¢né recepty

CESNACKY

1. Na plnku si roztlatime cesnak a zmie3ame ho s tukom.

2. Z drozdia, trosky vlazného mlieka a cukru si pripravime
kvasok, ktory nechdme postat. Ostatné suroviny zmieSame,
priddme kvéasok a zarobime vld¢ne cesto. Nechame vykysnut
cca 60 mindt na teplom mieste.

3° Vykysnuté cesto rozvalkime anatrieme cesnakovou
plnkou.

4' Stoéime a krajame na trojuholniky a naukladame na
plech. Na plechu nechame podkysnit 5-10 mindt.

5 * Potrieme roz$lahanym vajickom, posypeme sezamom
a pecieme pri teplote 200 stupriov cca 15 — 20 mindt.



BRYNDZOVNIKY SO SLANINOU

CESTO

1 kg polohrubej miky

1 kypriaci prasok do peéiva
20 g Cerstvého droZdia

1a %2 PL soli

300 ml oleja

2 3ltky

cca 700 ml mlieka

1 PL cukru

PLNKA

yoo g bryndze

180 g kyslej smotany

sol

250 g v Supke uvarenych zemiakov
vyskvarena slanina

semienka

1. Na pInku si oStipeme uvarené zemiaky a este teplé ich
nastrdhame. Pridame bryndzu, aby sa v nich rozpustila, smo-
tanu, sol a jeden #[tok. Na zaver pridame vyskvaren slaninu
podla chute.

2. Z drozdia, trosky vlazného mlieka a cukru si pripravime
kvasok, ktory nechame postat. Ostatné suroviny zmieSame,
pridame kvéasok a zarobime vla¢ne cesto. Nechame vykysnut
cca 15 mindt na teplom mieste.

3 * Potom z cesta urobime 4 bochniky, kazdy postupne roz-
valkame na hrabku asi 1 cm a naplnime pInkou. Zavinieme do
rolady a krajame 2 cm kisky.

4' Na plechu potrieme vajitkom rozslahanym s troskou

mlieka. Mo&zZeme ichozdobit semienkami alebo kiskami
slaninky. Pe¢ieme pri teplote 200 stupriov cca 20 minat.
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o Malacky

Pezinok
°

@ Senec
Bratislava

ZAHORIE

Sucastou bratislavského regiénu je aj subregion Zahorie, kde rovnako ako v inych ¢astiach
najdeme mnozstvo vyznamnych gastronomickych Specialit.

V tejto oblasti sa nachadza napriklad mesto Skalica, ktoré je uz par storoci spaté s pripra-
vou sladkého skalického trdelnika. Vyrdba sa tradi€ne namotavanim kysnutého cesta na tzv.
»irdlo®, potrie sa bielkami, posype vlaSskymi orechmi a pecie sa ota¢anim na otvorenom ohni.

Na Zahori sa vraj pripravuje najlepsie ,zelé®, Cize kapusta. Znamy je napr. festival Dni zela,
ktory sa kazdoro¢ne zaciatkom oktébra kona v Stupave, kde si navstevnici mézu pochutnat
na rdznych Specialitach z kapusty. VSeobecne sa okolie mesta Stupava povazuje za najvhod-
nejsiu oblast na Slovensku na pestovanie kapusty. Odjakziva fudia na Zahori tlacili kapustu do
velkych pevnych sudov, do ktorych sa okrem kapusty pridavali aj dalSie ingrediencie.

Jednym z tradi€nych jedal zo Zahoria je aj Sumaijster, ktory sa pripravuje zmieSanim uva-
renych krup a fazule. Tieto sa zmieSaju so Skvarkami, cibulkou a cesnakom a lahodné, syte
jedlo je na svete.

Medzi dalSie pochutky, ktoré pozname aj v ostatnych €astiach Slovenska, patria rézne
zaviny, stradle, Zemlovky, pagace &i fanky.

Na Zahori su typické aj domace ,zabijacky“, ktoré v minulosti ludia robievali hlavne v zim-
nom obdobi, pred Vianocami a cez fasiangy. Na zabijanie prasata sa volali masiari, ¢i ludia
z dediny, ktori mali s touto pracou skusenosti. Okrem tlacenky, jaternic a klobas su typickym
zabijackovym vedlajSim produktom oSkvarky, ktoré si medzi Zahorakmi velmi oblubené. Vy-
robky zo zabijacky tvoria v niektorych vidieckych domacnostiach vyznamnu ¢ast masitej stra-
vy aj v dnesnej dobe.

Tradi€né je v tejto oblasti aj spracovavanie vinnej révy. Vino sa uchovava v drevenych su-
doch ulozenych ,v sklepoch®, €ize v pivniciach. Varilo sa tu €asto aj pivo a historicky je zname
aj tradicné palenie ovocnych paleniek, hlavne slivovice.
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e 500 g kripov

e 1500 g bielej fazule
o [ celé cibule

e sol, ¢ierne korenie
o [ straciky cesnaku
e 5oo g oskvarkov

e bravéova mast

SUMAIJSTER

1. Fazulu der dopredu namocime. Kripy premyjeme.
2. Kripy aj fazulu uvarime do makka, kazdé zvlast. Na
bravéovej masti udusime nadrobno nasekand cibulku. Ku

koncu priddme pretlaceny cesnak.

3' Ked mame vsetko uvarené, zmieSame cibulku s cesna-
kom, fazulu a krapy dokopy, dosolime a dokorenime.

4 * Na zaver posypeme Cerstvo uskvarenymi oskvarkami.

Specialitu pripra vuje napriklad ReS$tauracia u zahrady v Skalici.
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SKALICKY TRDELNIK

o 1 kg polohrubej miky
oy 3ltky

e 125 g hery

e oo ml mlieka

e 1CL soli

o citrénova kéra

o muskatovy oriesok

e rum podla chuti

e Lo g Cerstvého droZdia
e 1vanilinovy cukor

o 200 g krystalového cukru

NA POTRETIE
o bielok

e orechy

-I' Z kvasnic, mlieka a cukru si urobime kva-
sok. ZmieSame zvy3né suroviny, pridame kvasok
a vypracujeme cesto. Nechame 1 hodinu nakys-
nat, urobime mensie bochniky, z ktorych vytva-
rujeme dlhé hady.

2. Tieto hady navijame na drevo (trdlo), ktoré
pomastime bravéovou mastou. Trdelnik potrie-
me rozslahanym bielkom a nalepime nasekané
vlasské orechy.

3' Pec¢ieme do zlatista na ohni alebo v elek-

trickej rare za obdasného polievania bravéovou
mastou s maslom.
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V rodine Havlikovych sa rodinna tradicia

v peceni tohto vychyreného mucnika datuje
od roku 1965. Trdelnik od Havliku sa tradicne
pripravuje na bukovom dreve zésadne rucne
v domacom prostredi. Trdelnik Havlikovci
ponukaju aj cez svoj e-shop.



ZAZVORNIKY

e 500 g hladkej maky 1. Vsetky suroviny spolu zmieSame a vypracujeme hladké

e 500 g hrubej miky cesto.
* 500 g praskového cukru 2. Cesto rozvalkame a formickou vykrajujeme zazvorniky.

o 8 sltkov Takto vykrojené zazvorniky polozime na dosku a nechame 24
« 5 bielkov (sneh) hodin schnat.

* 1 lyZica bravcovej masti 3  Na druhy def pedieme v rare vyhriatej na 180 stuptiov
o 20 g salajky cca 7 - 8 minat.

e 10 g suseného zazvoru
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OSKVARKOVE PAGACIKY

o 1 kg hladkej maky

e Lo g Cerstvého droZdia
o 200 ml kyslej smotany
e 300 g bravéovej masti
e 2 vajicka

e sol, mletd rasca

e cca 300 ml mlieka

e 1PL cukru

e cca 5oo g mletych oskvariek

24 Tradigné recepty

1. Z drozdia, polovice teplého mlieka a cukru si pripravime
kvasok. Nechame 10 min(t postat.

2- ZmieSame muku, kvasok, smotanu, vajicka, sol, bravco-
vl mast, zvySok mlieka a vymiesime nelepivé cesto. Nechame
kysnat na teplom mieste cca 1 hodinu.

3 * Cesto ddme na dosku, vyvalkdme a potierame 1/3 mle-
tych oskvariek. Prelozime a nechame podkysnit. Opakujeme
kazdych 20 minat trikrat.

4 * Na zaver rozvalkame, posypeme solou a drvenou rascou
a vykrajujeme pagaciky. Pe¢ieme v rire vyhriatej na 200 stup-
fov do zlatista, priblizne 20 — 30 minut.
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TAHANA STRUDLA zo ZAHORIA

CESTO

goo g hladkej pSeniénej muky

2 PL oleja

2 CL octu

vlazna voda

1 vajicko na potretie

Stipka soli

PLNKA

5-6 nastrihanych jablk
cca 200 g maku scukrom
1 - 2 ks vanilkového cukru

cca 200 g mletych
vlasskych orechov

mleta Skorica

strihanka
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1. Cesto si vypracujeme zmieSanim muky, octu, oleja a stip-
ky soli. Priddvame postupne vodu, kym nemame vypracované
vlaéne cesto. Cesto zakryjeme a nechame 2 hodiny odpocivat.

2. Cesto rozvalkdme na pomucenej Cistej plachte alebo
obruse, pomastime olejom. Cesto zaéneme od stredu vytaho-
vat do stran natenuéko. Hrubsie kraje cesta odrezeme.

3 * Na polovicu cesta dame vrstvu maku s cukrom a nastru-
hané jabltka. Na druhi polovicu cesta nasypeme oprazent
strithanku a tie? jabl¢ka, vanilkovy cukor, mleté orechy a po-
sypeme celé Skoricou. Okraj cesta by mal zostat bez naplne

(asi 1/3).

4' Pomocou obrusu alebo plachty cesto zvinieme, stocime
do tvaru podkovitky a prelozime na velky vymasteny plech.
Potrieme rozslahanym vajickom a pedieme najprv na 200
stupriov asi 10 mindt a nasledne dopekdme na 180 stupriov
dalSich 30 minat.

5 * Hotovu $tradlu nechame vychladnit, posypeme prasko-
vym cukrom a nakrajame.
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PODUNAJSKO

Oblasti leZiacej na Podunajskej niZine, ktora sa rozprestiera pozdiz Dunaja, dominuje pre-
dov8etkym voda. To sa odzrkadlilo aj v Specialitach, ktoré najdete v kuchyniach podunajskych
gazdiniek.

Medzi gurmanmi boli v minulosti slavne najma dunajské ryby a raky. Ulovit’ sa tu dali aj
jesetery, ktoré vazili aj cez 300 kil. Kaviar bol teda v bratislavskom regiéne beznou sucastou
jedalneho listka aj tych chudobnejSich rodin. V stredoveku sa dokonca kaviar vyhadzoval
alebo sa pridaval do krmiva prasatam. Vdaka lovu ryb sa jednou z tradi¢nych Specialit podu-
najského regionu stala aj rybacia polievka halaszlé. Jej hlavnou sucastou je maso z kapra,
pripadne sa na dochutenie pouzivaju aj malé €asti inych ryb ako sumec alebo zubac.

Vyrazny vplyv v podunajskej kuchyni zohrava aj susedna poloha s Madarskom. Vdaka
nasim susedom sa u nas udomacnili jedla ako pravy madarsky lango$. Ten sa piekol v peci a
obsahoval aj varené zemiaky. Natieral sa kyslou smotanou alebo lekvarom. Typickymi jedlami
boli aj gulas, paprikas alebo perkelt, ku ktorym sa podavali malé hadzané halusky, nazyvané
nokerle. Pripravovali sa z muky a hadzali sa do vriacej vody pomocou haluSkovaca.
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podkovicky a mensie kisky kapra

(asi 1az 1,5 kg)

2 PL rastlinného oleja alebo
bravcovej masti

3 ks mensie cibule

2-3 PL krajanych paradajok
v paradajkovej $tave

3 PL mletej cervenej papriky
&erne korenie a sol

1 nakrajana feferénka
(viac kaskov podla chuti)

2 straciky cesnaku

cca 2 L vody

HaLAszZLE

1. Na hordcom oleji vo velkom hrnci orestujeme nadrobno
nakrajan cibulu.

2. Pridame paradajky so $tavou a par minGt zmes opekdame
za staleho miesania.

3' Neskor pridame mletd Cervend papriky, feferénky
a pretlaceny cesnak.

4 * Do hrnca vlejeme asi pol litra vody a vlozime rybacie ¢as-
ti (asi 2 podkovitky si nechame a pridame ich celé neskér).
Vyvar privedieme do varu, priddme zvySok vody a varime asi
1,5 hodiny na slabom plameni. Osolime, okorenime.

5' Po dovareni vyvar scedime alebo prepasirujeme. Vyvar
vratime naspat na ohen a este chvilu povarime aj spolu s pod-
kovi¢kami, ktoré sme si na zaéiatku odlozili bokom. Varime,
az kym sa nam tieto vloZené kdsky ryby neuvaria. Dochutime
solou, korenim podla potreby.

6 * Halaszlé servirujeme s ¢erstvym bielym chlebom.
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ZEMIAKOVE LANGOSE

e 600 g polohrubej miky

e 300 g zemiakov uvarenych v Supe
e 250 g kyslej smotany

e 300 ml plnotuéného mlieka

e 30 g Cerstvého droZdia

e 20 g soli

e 1 ¢ajova lyZzi¢ka krystalového cukru

1. Z cukru, drozdia a polovice vlazného mlieka
si pripravime kvasok. Nechdme 10 min(t postat.

2. Uvarené, vlazné zemiaky pretlacime cez lis
do velkej misky. Priddme mdku, sol, smotanu,
zvy$né mlieko a kvasok. Vypracujeme vlaéne ces-
to a nechame 1 hodinu kysndt na teplom mieste.

3 * Z cesta si spravime bochnic¢ky na pomuce-
nej doske a vytahujeme ich na placky. Opekdme
v rozpalenom oleji z kazdej strany cca 1 — 2 mi-
nuty.

[I- * LangoSe podavame osolené, s cesnakom,
smotanou a syrom alebo podla chuti.
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1 ks bravcové koleno
2 ks bravéové papréky
3 ks mrkvy

2 ks mala cibula

1 hlava cesnaku

sol, majoranka

6 guldéok celého ¢éierneho korenia

HusPENINA

1. Zeleninu o¢istime, vlozime vietko do hrnca a zalejeme
vodou tak, aby bolo méso ponorené. Osolime a okorenime
a nechdme varit na miernom plameni cca 3 - 4 hodiny.

2. Huspenina je hotova, ked méaso odpadava od kosti. Zele-
ninu a maso vylovime a huspeninu scedime.

3 * Zeleninu nakrajame, rozlozime do misiek, priddme maso
a zalejeme vyvarom. Nechdme vychladndt a na noc ulozime

do chladnicky.

4' Podavame s cibulou, octom a chlebom.
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