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0 regiine

To, ¢o dnes tvori hrdy Bratislavsky samospravny kraj je oblast bohata na
prirodné krisy aj kultirne dedi¢stvo. To vzniklo aj vdaka narodnostnej
rozmanitosti tunajdieho obyvatelstva, ktoré ¢erpalo zo svojich materskych
kultar. Ako vo velkom hrnci sa tu teda premiesali a spojili rézne vplyvy
narodnostnych mensin a jazykovych skupin, ktoré na tomto tzemi po celé
staroc¢ia bok po boku Zili. Ved len v starom Pre$porku sa hovorilo po slovensky,
nemecky, madarsky a v jazyku jidis. Svoju stopu tu zanechali aj vybojni Turci
¢ napoleonské vojskd. Osobitosti vietkych tychto skupin posobili na riz
nasej stcasnej kuchyne ako vyberané ingrediencie pri vareni a obohatili ju

tym najlep$im spésobom.

Tradi¢né pokrmy kraja ovplyvnilo samozrejme aj pdédne zloZenie, doba
slne¢ného svitu, blizkost velkych vodnych tokov - Dunaja a Moravy &
hornatost krajiny. Ich chute sa odridzaju v zdhorackom zelé z hlinitych a
hlinito-pies¢itych zidhorskych péd, v lahodnych vinach spod svahov Malych
Karpit, v krehkych Bratislavskych rozkoch pri ktorych sa orechmi ani makom

nedetri, aj v rybacich pecialitich Podunajska.
V tejto, na prvy pohlad utlej publikicii, ndjdete recepty tych najvic¢sich
$pecialit, aké poznali uz nase staré mamy. I dnes si ich ale mé6zeme pripravit s

rovnakou ldskou a aj s rovnakym pézitkom vychutnat.

Prajeme Vam prijemny ¢itatelsky a kulinarsky zazitok!




9-10
11-12
13-14
15-16
17-18
19-20
21-22
23-24
25-26
27-28

33-34
35-36
37-38
39-40
41 -42
43 -44
47-48
49 - 50
51-52
53-54

Bratislava

Poctivy hovadzi vyvar

Paradajkové polievka

Udeny jazyk s chrenom

Husacia pecienka s jabl¢kami

Rybka po bratislavsky

Bratislavské $nicle so zemiakovym $aldtom
Srnéi chrbat

Dobosova torta

Fagiangové sisky

Bratislavské bajgle

Malokarpatsko

Nedelna slepacia polievka

Fazulova polievka “Fyzulnatka”

Zemiakové placky

Paradajkové kapusta

Tekvicovy privarok

Grobska hus s ¢ervenou kapustou a lok$ami
Smorny od omamy

Makové silance

Osuch z kysnutého cesta

Jablekova strudla

57-58
59 -60
61-62
63 - 64
65 - 66
67 -68
69 -70
71-172
73-74
75-176

79 - 80
81-82
83 -84
85-86
87-88
89-90
91-92
93-94
95 -96
97 -98

Lihone
Kapustnica

Kysla sosovicova polievka
Zapekana $pargla

Vrabec zo Zahoria
Granadir

Sifliky zo Zahoria
Zemlovka

Hodové kolaciky
Jablkovo orechovy kola¢

Skvarkové pagace

Podunajsko

Rybacia polievka — Hal4szlé
Gulasova polievka

Joékaiho fazulova polievka
Kuraci paprikés s haluskami
Segedinsky gulds

Leco

Ovocné knedle s marhulami
Gastanové pyré so §lahackou
Zerb6 rezy

Krémes



Bratislava kedysi vyzerala uplne inak ako dnes, no tak, ako sa zachovala ¢ast
historického centra niekdajsieho Presporka, dochovali sa aj pamiti.
Vdaka nim vieme kazdodenny Zivot nasich predkov vierohodne priblizit.

Kto sa napriklad chcel nie¢o dozvediet, zasiel na Korzo, alebo na trh — dnesné
Namestie SNP. A prave tam ste mohli zohnat vietko ¢erstvé v zavislosti od
sezony. Taka bola aj vtedajsia kuchytia: obycajni ludia nemali priestor ani
chladiarensku techniku na dlhodobé skladovanie potravin. Chladit ladom si
tiez nemohol dovolit kazdy. Jedl4 sa teda pripravovali podla toho, ¢o prave
zahrady, sady a farmari ponukali. Na jar nebola nidza o &erstva zeleninu,
alebo mladé kurence, na Velkd noc sa pripravovali baranéeky alebo kozlacina,
v lete a na jesetl dozrievalo ovocie. Typické pre regién boli jablkd, hrusky,
gastany, ¢i slivky. A po ich zbere sa uZ vsetci tesili na hody — ked zrel bur¢iak
a stoly sa prehybali pod pe¢enymi hiskami a kackami. Na zimu sa jedli
zabijatkové jedld a potom cez fagiang napriklad oblibené lekvarové $isky.

Ludia siahali najma po tych potravinéch, ktoré si mohli dovolit — samozrejme
v stlade s ich vierovyznanim. Do jedalni¢ka Prespordkov sa tak dostala
domaca hydina, divina z okolitych lesov, dunajské — najma jeseterové ryby a
vtactvo. Piekli holubov, z vrabcov bola dobra polievka, pripravit vedeli aj hadov
& krtov. Majetnejsi si dopriavali aj méso z pava ¢i lastovicky, jedli sa Zaby,
slimaky — nazbierané priamo vo vinohradoch a za delikatesu sa povaZoval
slima¢i kaviar. O tom ale mohla chudoba len snivat! Zobraci varili z vody,
starého chleba, rasce, trochy tuku ¢i kiskov zeleniny. Vytopenou mastou z
pouli¢nych psov si natierali bolavé kiby, miso i8lo do guldga. Nastastie tieto
doby su pre¢, ale lahodné vino, & pivo sa zachovali dodnes!




Poctivo vareny hovadzi vyvar

Ingrediencie
Extra tlp
Clm dlhsie budete polievku varit, 500g | hovadzieho masa 1CL | soli
tym jemnejsie a delikdtnejsie 2 -3ks | hovidzich kosti, najlepsie Spikovych 5-7ks | celého cierneho korenia
bude miiso. koreriovd zelenina napr. mrkva, petrzlen, 4 - 5ks | nového korenia
zeler, por, kalerdb, kusok kelu, cibula 1CL | sladkej mletej papriky

Do viésieho hrnca ddme veler varit umyté hovadzie misko a
kosti v 2 litroch vody. Pridame sol, korenie a papriku. Nechame
zovriet, stiime a dalej varime na miernom plameni do 2 hodin.
Nechdme cez noc v prikrytom hrnci pomali¢ky vychladnat.

Réno z povrchu moézZeme zobrat prebyto¢ny vyvareny tuk.

Opit polievku privedieme do varu, priddme o¢istent a pokrajant
koretiovu zeleninu a prekrojent cibulu. Mozno pridat aj kozku
z paradajky, d4 polievke krasnu zlatistd farbu. Zelenina bude
mikkd asi do 30 minit a kedZe méasko sme varili uz vecer
predtym, bude mikké tiez. Polievku prelejeme cez tenké sito,
aby ostala ¢ira.

Do hotovej polievky moézeme zavarit halusky, knedlicky, alebo

rezance. Nakoniec priddme nadrobno nasekand petrzlenova
viatku a nakrdjané varené maisko.
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Paradajkovd polievka

80 muit b porai nizka ndroénost
Ingrediencie
500 g | paradajkového pyré 2 ks | bobkového listu
1 | cibula 3 PL | tarhone
2 PL | hladkej muky 2PL | cukru
olej 1PL | citrénovej stavy
sol cierne mleté korenie
5 ks | nového korenia 1/2 CL | skorice
5 ks | cierneho korenia bazalka
3 ks | klincekov struhany syr

Pripravime zaprazku z hladkej muky a oleja a zalejeme vodou
do takého mnozstva polievky, aké potrebujeme. Hned pridame
vsetky koreniny, sol a cibulu a varime skoro hodinku na miernom
plameni.

Potom vyberieme korenie a do polievky dame paradajkové pyré.
Kratko povarime a zavarime tarhomiu.

Nakoniec polievku dochutime citrénovou $§tavou, cukrom,
mletym c¢iernym korenim, $koricou a bazalkou - najlepsie
Cerstvou. D4 polievke vyborna vénu. Po kratkom povareni je

polievka hotova.

Priamo na tanieri posypeme strithanym syrom.
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Udeny hoviidzi jazyk
s chrenom

120 muit 10 - 12 porai nizka ndroénost
Ingrediencie
udeny jazyk hovidzi | chren

Udeny hovadzi jazyk varime vo velkom hrnci domakka.
Vodu nesolime, idenina je slana dost.

Este za tepla z jazyka o$tpeme koZu a nechdme vychladnat,
najlepsie cez noc v chladnicke.

Hotovu tdeninu na tenko nakrdjame a poddvame s chrenom
a opelenym chlebikom ako predjedlo. Je to lahédka.

-13-
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Husacia petienka s jabltkami

30 muit 7 -4 porcie nizka ndroénost

Ingrediencie

500 g | husacej pecienky brusnicovy lekvdr
2 | jabltka hrubozrnnd sol

Umyta pe¢ienku dusime v kastréliku na husacej masti 15 minat
pri miernej teplote. Priddme ocistené na kolieska nakrajané

jableka.

Hotovt pelienku s jabltkami prelozime na tanier a a2 vtedy
posolime. Vyborne chuti s tro$kou brusnicového lekvaru a
opekanym bielym chlebikom.

-15-
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PBratislava

Rybka po bratislavsky

Ingrediencie
1 | ryba 5-7PL | hladkej muky
250ml | mlieka hrudka | masla
3 | struciky cesnaku 1 | citrén
1CL | soli petrzlenovd vriat

Rybu umyjeme a nakrdjame na kisky.
Namo¢ime cez noc do mlieka, v ktorom je prelisovany cesnak.

Na druhy deni rybku vyberieme, posolime a obalime v hladkej
muke. Nésledne ju na rozohriatom masle prazime z oboch stran
asi 5 minut dozlatista.

Na tanieri polejeme rybku vypekom a posypeme nadrobno

pokrajanou petrzlenovou viiatkou. Ako prilohu zvolte zemiaky
na masle.
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bratislavské 3ncle so
zemiakovym 3aldtom

Ingrediencie

1kg telacieho méska (orech)

Ndlev Trojobal
3 | velké cibule hladkd miika
6 | strucikov cesnaku 1 CL | bieleho korenia mletého
200 ml | bieleho vina 3 | vajcia
2 PL | citrénovej Stavy 3 PL | sladkej smotany
sol struhanka
petrzlenovd vriat bravéovd mast na vyprdzanie
5ks | celého cierneho korenia
4 ks | nového korenia

Misko nakrdjame deni vopred na rezne, nasolime a ulozime do
misy. Rezne preloZzime zmesou, ktoru tvori cibula nakrijand
na kolieska, posekany cesnak, petrzlenova viatka a korenie.
Zalejeme vinkom a citrénom. Misu ulozime na noc na chladné
miesto. Vysledok bude vyborny prive vtedy, ak nechdme rezne
odlezat cez noc v naleve. Na druhy den zlejeme nalev.

Rezne obalime kaZzdy samostatne v hladkej muke, do ktorej
priddme 1 CL mletého bieleho korenia, potom vo vajickach,
rozslahanych so sladkou smotanou a nakoniec v strihanke.
Rezne vypraZzame na bravéovej masti z oboch strdn a hotové
podavame so zemiakovym Saldtom.

Bratislava

Lemiakovy 3alat
v octovom ndleve

Ingrediencie
1,5kg | saldtovych zemiakov 400 ml | vody
1CL | soli 2PL | cukru
4 | cibule 100 ml | vinneho octu
30ml | oleja 1CL | soli
1 CL | mletého bieleho korenia 2 ks | bobkového listu
1CL | cierneho mletého korenia

Salatové zemiaky v $upke uvarime do mikka v osolenej vode.
Kym sa varia, pripravime zakladny nalev takto: ddme v hrnéeku
zovriet vodu s cukrom, octom, solou a bobkovym listom.
Nechdme vychladnut.

Vychladené zemiaky o$uipeme a nakrdjame na kolieska s hribkou
0,5 cm. Ostapeme cibulu, nakrajame ju na kolieska a ak chceme,
aby cibula nebola prili§ ostra, prelejeme ju horicou vodou. Do
misy uloZime tretinu nakrdjanych zemiakov a na to poukladame
polovicu zo vietkej pripravenej cibule. Zalejeme tretinou nélevu.

Dalsiu vrstvu budi zasa tvorit zemiaky, druha ¢ast cibule

s tretinou nalevu a nakoniec pride rad na poslednt ¢ast zemiakov
snélevom, ktory ochutime tak, Ze do neho zamiesame 50 ml oleja
a 1 CL bieleho mletého korenia. Salat bude chutny najma, ak ho
nechame v chlade stat cez noc, aby sa vSetky suroviny spojili.

-29 -



Srnéi chrbdt s cokoladovou
polevou

Ingrediencie

- 180g | krupicového cukru ribezlovy lekvdr
Extra tip 6 | vajec hrubsie mandlové lupienky

Tento sviatocny zdkusok je vyborny 80 g | masla alebo rastlinného tuku

ak nakrdjané rezy poddvame 80 g | pomletych orechov Cokolddovd poleva

s vyslahanou prisladenou Y - 40g | struhanky 60g | cokolddy navarenie

ey A 4 — trochu | kypriaceho prasku do peciva 30g | stuzeného tuku
- ‘—\ e 2PL | kakaa 2-3PL | mlieka

3
s

Mzikké maslo, alebo tuk vyslahdme s cukrom a #itkami do peny.
Priddme kakao a kypriaci prasok. Samostatne vyslahame bielky do
tuha alyZicou zlahka k vymiesanému #ltkovému zékladu priddvame
striedavo sneh, strdhanku a orechy. Formu na srnéi chrbit, alebo
chlebic¢ek vymastime a vysypeme strithankou. Cesto rozotrieme do
formy a pecieme v rure pri teplote 200 °C 35 — 40 minut. Upeceny
kola¢ po chvilke vyklopime z formy a nechdme uplne vychladnut.
Navrch natrieme natenko ribezlovy lekvar a polejeme ¢okoladovou
polevou. Este kym nestuhne, napichdme navrch a boky kolaca
mandlové lupienky.

Cokoladova poleva

Cokoladu naldmeme do hrnéeka a pridame stuzeny tuk. Nechame
rozpustit a premieSame. Do masy priddme 2 — 3 PL mlieka. Poleva
sa krasne spoji. Tento sviato¢ny zdkusok je vyborny ak nakrijané
rezy podavame s vyslahanou prisladenou §lahackou.

-4 -




Dobo3ova torta

180 muit 16 poraii strednd ndroénost
Ingrediencie
Cesto Krém Poleva
6 | vajec 250ml | mlieka 60g | cokolddy navarenie

240g | cukrukrupica 3 PL | hrubej muky 30g | stuzeného tuku
240 g | polohrubej miky 200g | cukrukrupica 2-3PL | mlieka

6 PL | oleja 250g | masla

4 PL | kakaa
1/2CL | kavy

Najprv samostatne vyslahame tuhy sneh. Zitky vymiesame
s cukrom, pridame olej do cesta. Muku a vyslahany sneh priddavame
striedavo a zlahka metli¢kou, alebo lyZicou. Cesto rovnomerne
prelejeme do dvoch tortovych foriem rovnakej velkosti s priemerom
22 cm. Tie vopred vymastime a vysypeme mukou, alebo vystelieme
papierom na pelenie. Pefieme dozlatista pri teplote 220 °C.
Nechdme uplne vychladnuat. Kazdu tortu prekrojime na Sest platov.

Krém

Uvarime mlieko s 3 PL hrubej miky a nechdme vychladnaut.

Obcas miesame tak, aby na mlieku nevznikla koza.
Extra tip Vymie$ame cukor so zmaknutym maslom, pridame kakao a ¢iernu
o, SN e kavu. Do tejto zmesi primieSame postupne vychladnutt mlie¢nu
wadarsky cukrdr Joszef Dobos > kasu. Krém natrieme postupne na vsetky platy a trosku pritlacime.

il Q. storodid. So zvy$nym krémom natrieme dookola aj boky torty a nechame

' v chlade minimdalne 3 hodiny odpo¢ivat.

Recept tejto skvelej torty vytvoril zndmy

Poleva

Cokoladu naldmeme do hrnéeka a pridame stuzeny tuk. Nechame
rozpustit a premiesame. Do masy priddme 2 - 3 PL mlieka. Poleva
sa krasne spoji.

-26 -



Tuk sa nebude pripalov
prihodime zopdr kolies

surovej mrkvy.

k do panvice

Fasiangové 3isky

60 muit 15 poraid strednd ndrotnost
Ingrediencie
500g | polohrubej muky 90g | masla
1/2CL | soli 4PL | rumu
5 | ztkov 200 ml | mlieka
50g | cukru marmeldda na plnenie
42g | drozdia tuk na vyprdzanie

1 PL muky, 1 CL cukru, 10 ml mlieka a drozdie zmie§ame v miske.
Prikryjeme a nechdme na teplom mieste kysnut.

Medzitym dobre vymie$ame zmaknuté maslo, cukor a Zitky.
Do misy, v ktorej sme vymiesali cesto priddme muku, sol, rum
a vykysnuty kvasok. Pri mie$ani priddvame zvys$né mlieko
a vypracujeme cesto. Hotové bude vtedy, ked sa uz nelepi na
okraje misy. Cesto preloZime na dosku, ktori predtym pomucéime.
Prikryté nechdme e$te 10 minut kysnaut.

Potom ho rozvalkame na plat hruby 1,5 cm. Vykrojime kolieska
a plnime ich marmelddou podla chuti. Na kazdé koliesko
s marmelddou ddme druhé ¢isté koliesko a pritla¢ime ich spolu.
Opét nechame trochu podkysnit.

Takto pripravené $isky vyprazame v hrnci na dobre rozohriatom
tuku, na oboch stranich najprv hornou stranou. Nesmazime
prilis prudko, aby sa aj vniitro $igiek dobre prepieklo. Sisky nam
krasne ,vysko¢ia“ a hotové maju zlatistd farbu. Naberackou
ich vyberieme a nechdme odkvapkat od tuku, najlepsie na
servitkach. Prelozime na misu a pocukrujeme.

-28 -



mézete 1/3 masle

bravcovou mastou.

150 munit 30 ks strednd ndroénost

Ingrediencie
Plnka makovd PInka orechovd
400g | muky 250 g | mletého maku 300g | mletychvlasskych
150g | kukuricného 150g | cukru orechov
skrobu 15g | pisktovych omrvin 150g | cukru

300g | masla 30g | vanilinového cukru 15g | pisktovych omrvin
10 ml | mlieka Stipka skorice 15 g | vanilinového cukru

42 g | drozdia citronovd kéra Stipka skorice

50g | cukrukrupica 150 ml | mlieka 10ml | horiceho mlicka

5g | soli 1CL | masla
1 | vajce

Na vypracovanie cesta zmieSajte vietky suroviny. Cesto by malo byt elastické, nie lepkavé.
Sformujeme ho do buchty, ddme do misy, zakryjeme kuchynskym uterdkom a nechame
kysnuat 30 — 40 minut, kym za¢ne “rast”.

Potom z cesta vytvorime 50 guliek, kazda s hmotnostou asi 22 g. Nechdme odpot¢ivat 10
minut. Nésledne z kazdého kusu s pomocou valé¢eka urobime tenké ovélne platky dlhé
10 - 12 cm. Uprostred platkov nanesieme asi 26 g naplne. Zrolujeme ako rozok.

Cesto s makovou plnkou upravime do tvaru podkovy, tie s orechovou plnkou do tvaru C.
Rozky kladieme na plech pokryty papierom na pecenie a potrieme dokladne rozslahanym
vajcom. Nechdme rozky schnit na vzdusnom mieste, kym nie st lepkavé na dotyk. Potom
ich znovu potrieme rozslahanym vajcom a nechidme este raz v prievane, aby neboli lepivé.
Tak dosiahneme to typické ,mramorovanie” na povrchu. Rozky nechdme kysnut dalsich
20 - 25 mintt a nasledne ich pe¢ieme pri teplote 200 °C priblizne 15 aZ 18 mintt.

Plnka makova

Déame do hrneeka vietky ingrediencie a kratko ich povarime. Nechdme vychladnut.

Plnka orechova

Déme do hrn¢eka vietky suché ingrediencie, zalejeme hortcim mliekom a kratko ich
povarime. Nechdme vychladnut.

Plnky musia byt pevné ako modelovacia hmota, aby sa s nimi dali formovat malé rozky.
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Malokarpatsko

Oblast preslavili pecené husi s mastenymi lok$ami, ¢ jemna husacia pecienka,
ktoré pre ich deliktnost vyhladavalo panstvo z daleka. Najprv zeny chodili
husi predédvat na trhy, neskér zamozni pani prichadzali na ¢erstva husacinu do
dvorov, kde sa husi chovali aj piekli. Chutnd a votiava tradicia sa v Slovenskom
Grobe zachovala. K sviato¢nému jedlu sa podavalo ¢ervené vino. V regiéne sa

ale pestuju najm4 veltliny, silvany ¢i rizlingy, z ktorych su vynikajuce vina.

V bezné dni sa ale ludia stravovali striedmo, tak aby mali dost sil na pracu vo
viniciach a na roliach. Silu hladali v hustych strukovinovych polievkach

z fazule a luskov $o8ovice, hrachu a ciceru. V jedalni¢ku nechybala ani $alatova
kysla, kapustnica ¢ hubova polievka. Jedli sa na rozdiel od dnegka aj na
ranajky. Typickymi pre regién boli aj omacky — chrenova, képrovd, rajéinova
¢i tekvicova a hubové a rézne privarky — niekedy aj s tdenym méisom. Na

Zeleny $tvrtok sa podaval $pendtovy s vajcom natvrdo.

Oblubené boli aj mué¢ne jedld ako osuchy, podlisniky, $ifliky, knofle ¢i dolky.
Zo zemiakového cesta sa zasa okrem lok3i robili aj sciskanice, $ulance &

gerhen zndma ako zemiakova baba.

Samostatnou kapitolou boli zabijacky. Prasa sa zaklalo a nasledne celé
spracovalo. Ako prvé sa este pocas zabijacky jedli osolend pecienka na cibuli
a mozocek. Cast misa sa udila, ¢ast spractuvala v ¢erstvom stave. Toto miso
skladovali nasi predkovia v komore, alebo ho vyvesili do studne. Slanina sa
vyskvarila na mast, alebo udila. Hurky s ryzou sa volali jaternice, tie s kripami
jelita, so Zemlou a krvou krvavnicky. Navla¢nice sa vyrabali tak, ze do hrubého
¢reva sa natlacili $iroké rezance s ochutenymi odrezkami misa, pokropené
vinom. Udili a varili sa vo fazulovej polievke a nechybala huspenina. Z koziek

a mdisa sa dordbal presburst, teda tla¢enka a tak nikdy ni¢ nevyslo nazmar.




Celd paradajka pridand do vyvaru hned na

zaciatku zabezpe(i Cirost polievky.

Nedelnd slepatia polievka.

90 munit 4 porcie nizka ndroénost

Ingrediencie
1/2 | sliepky koreriovd zelenina
21 | vody 5ks | celého cierneho koreniea
1 | cibula 4 ks | nového korenia

1CL | soli

Do vody vlozime sliepku, priddme sol, korenie, méZeme pridat aj
vegetu a varime aspon hodinu.

Do hrnca nésledne vlozime ocistent zeleninu a cibulu v $upke,
ktora dodd vyvaru krasnu, zlatista farbu.
Varime dal$iu hodinku.

Hotov polievku scedime a pridime nadrobno nakrajant

petrzlenova vnatku. Do polievky mézeme dat sliziky, alebo
krupicové halugky.
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Fazulovd polievka
"Fyzulnatka”

120 muuit 4 -5 poraii nizka ndrotnost

Ingrediencie
150g | fazule 2 PL | hladkej miky
11 | vody 1 | cibula
koreriovd zelenina, trosku | mletého cierneho korenia
napr. mrkva, petrzlen a zeler 1CL | sladkej mletej papriky
1 | strucik cesnaku petrzlenovd vriatka
1PL | maste

Fazulu ddme do hrnca s vodou a nechdme do druhého dra odstat.

Na druhy den varime a ked je fazula napoly makka, pridame
olistend a pokrdjana zeleninu. Osolime a dovarime do mikka.
Polievku zahustime zaprazkou, ktorud pripravime z masti, muky,
cibule, cesnaku a mletej papriky.

Fyzulnacku ochutime solou a ¢iernym korenim. Ked je hotova,

priddme nadrobno posekant petrzlenova viiatku.
Podavame so Sirokymi rezancami, "slizmi".

Malokapatsko ' -36-




Zemiakové placky

Ingrediencie
1,5kg | zemiakov 1 | vajce
1 | cbula 1/2 CL | cerneho mletého korenia
cesnak podla chuti majordn
2 PL | hladkej muky rasca
sol mast

Zemiaky odistime a postrihame do misy. Priddme postrihanu
cibulu, cesnak, vajce, sol, korenie, rascu a majoran. Vsetko
zmieSame. Na panvici rozpalime mast a pe¢ieme malé placky

z oboch stran do zlatista. Poddvame s ¢ajom.
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Malokapatsko

Extra tip

Na pripravu placiek pouZijeme
vZdy staré zemiaky.




Paradajkovd kapusta

40 munit 4 -5 poraii nizka ndrotnost
Ingrediencie
1 | biela kapusta 1CL | cukru
sol 1PL | octu
rasca mast
voda 1 PL | hladkej muky
1 | jablko 1 | cibula
500g | paradajok, alebo paradajkovy pretlak 200 ml | mlieka

Kapustu nakrijame nadrobno a nasolime. Vlozime do hrnca,
kratko oprazime na masti a nadrobno pokrijanej cibuli,
podlejeme vodou. Priddme postrihané jablko, rascu a udusime
domikka. Z masti a miky urobime ruzovi zaprazku, rozriedime
mliekom a rozvarenymi paradajkami, alebo pretlakom. Pridame
do kapusty a povarime.

Podla chuti okyslime octom a osladime cukrom. Ak chceme,

mozeme pridat aj lyZicu kyslej smotany.
Kapusta by nemala byt riedka, ale ani tuha.
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Tekvicovy privarok

30 munit 4 porcie strednd ndrotnost
Ingrediencie
1 | tekvica podla chuti | mast
200 ml | mlieka ocot
200ml | kyslej smotany sol
3 PL | hladkej muky képor alebo rasca

Tekvicu o$tpeme a postriuhame na hrub§om strahadi, nasolime.
Urobime zdprazku z masti a muiky, do nej priddme tekvicu
a mie$ame kym pusti $tavu. Podlejeme mliekom a uvarime
domaikka. Potom ochutime octom, alebo citrénovou $tavou a
priddme kyslt smotanu. Hotovému privarku dodé ta spravnu
chut nasekany koépor, alebo rasca. Poddvame s uvarenym
vajickom a erstvym chlebikom.
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Malokapaisko




omstvo chrumkavej kdrky a jemného méskaje v

olime deri vopred a nechdme ju v chlade odlezat.




(irobskd hus
s Eervenou kapusiou.

Hus

Ingrediencie
4-6kg | husi celd | rasca
1PL | soli 1 | jabltko

voda

Odistenu a vypitvana hisku umyjeme a nasolime zo vsetkych
stran, aj zvnutra. Nechdme ju odlezat v chlade cez noc. Na druhy
den prelozime husku do pekaca, najlepsie hlineného. Posypeme
ju zvrchu rascou a mézeme dovnutra vlozit jablcko. Podlejeme
vodou a ddme piect na 3 - 4 hodiny do riry, vopred vyhriatej na
200 °C. Po dvoch hodinach hisku otoéime a potrieme trochou
mlieka. Mast postupne zlievame z pekaca a pred koncom pecenia
ju zvrchu trochu polievame mastou.

Malokapatsko

Dusend kapusta

Ingrediencie
1 | cervend kapusta 3 -5ks | nového korenia
1CL | soli 1-2 | bobkovélisty
hrst krystdloveho cukru 1 PL | vinneho octu
rasca olej

hladkd mika

Cervent kapustu nakrijame na rezance, osolime a nechidme
odstat. Vo vié¢som hrnci na oleji osmazime kratko cukor kym
skaramelizuje, nasypeme kapustu, priddme rascu, korenie,
bobkovy list a podlejeme vodou. Nechame dusit. Ked kapusta
zmdikne, oprasime ju hladkou mikou a priddme vinny ocot.
Kratko povarime.

Lokse

Ingrediencie
600g | zemiakov 180 g | hladkej muky
2CL | soli husacia mast

Zemiaky uvarime v $upke v osolenej vode, nechame vychladnut
a potom ich o$ipeme. Pretla¢ime cez lis na zemiaky do misy,
pridame sol, muku a vypracujeme cesto. Na doske posypanej
mukou urobime $ulok s priemerom asi 5 cm a rozdelime ho na
kuasky velkosti asi 2 cm. Postupne ich rozvalkdme na hribku
0,5 cm. Lokse opecdieme nasucho na hortcej platni, alebo panvici
z oboch stran. Este horiuce ich pomastime husacou mastou a
prikryjeme, aby ostali teplé. Poddvame k pecenej husi alebo
kacke, najlepsie aj s kvalitnym vinom, aby dokonale vynikla chut
peceného misa.
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§Morrw od omamy

Ingrediencie
500g | hrubej miky 500 ml | mlieka
35g | cukru Stipka | soli
6 | vajec kompdt

Z cukru, vajec, muky a mlieka so stipkou soli vymiesime cesto.
Moézeme don pridat aj za hrst hrozienok. Na vymasteny plech
cesto rozotrieme a upecieme dozlatista pri 180 °C.

Nechame trocha vychladnit a potrhame na kusky.
Smorny podavame s kompétom.
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- — Jemiakové Siilance s makom

Extra tip 35 muit 4 porcie nizka ndrotnost
S i naj ie, ked zemiaky uvarime
um}? deti ich potom S Ingrediencie
ostipeme a spracujeme cesto.
500g | zemiakov 120g | masla
1 | vajce 120g | mletého maku
300 g | hrubej muky 120g | cukru krupica
sol

Zemiaky uvarime v $upke, nechdme vychladnut a o$dpeme.
Potom ich pretla¢ime lisom na zemiaky. Do zmesi pridame vajce,
sol a muku. Vypracujeme cesto, urobime $ulok, pokrajame ho na
malé kisky a na pomucenej doske $tilame drobné sulance.

Uvarime ich postupne v posolenej, vriacej vode. Ked vyplavaja

hore, st hotové. Vyberieme ich a omastime maslom, posypeme
makom a cukrom priamo na tanieri.
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Ingrediencie
500g | polohrubej muky trocha | tuku
300 ml | mlieka 1 | vajce
42 g | drozdia Stipka | soli

trocha | cukru

Z mlieka, cukru a drozdia urobime kvasok.

Potom ho pridame do misy k muke, dobre vymiesame a nechame
vykysnut 20 — 30 minut. Cesto rozvalkdme na hrabku 1 cm a
preloZzime na vymasteny plech. Podla chuti ddme navrch sland,
alebo sladkd zmes a posypeme mrvenickou. Kola¢ nechame este
10 minat podkysnut. Medzitym si predhrejeme raru na 200 °C.
Kola¢ pedieme asi 15 — 20 minaut.

Naslano
Kysla smotana s pazitkou, alebo rozslahané osolené vajcia so
slaninkou, pripadne bryndza so skvarkami.

Nasladko
Akékolvek ovocie, napr. marhule, slivky, jahody v kombinacii
s osladenym tvarohom a mrvenicku.

Mrvenicka

Na tanieri rozmieSame zmes, ktort pripravime z 100 g hrubej
muky, 50 g tuku a 50 g krystidlového cukru. Tanier dame
na 5 mindt do mrazni¢ky. Potom zmes potla¢ime vidlickou
a rovnomerne posypeme kolac.
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Jablekovd Stridla

Ingrediencie
Cesto Plnka
200g | hladkej muky 6 -7 | postrihanych jablok
1/4 | hrnéeka oleja 3PL | cukru
1/4 | hrnéekavody 1 | vanilinovy cukor
1PL | cukru hrozienka
1PL | octu mletd skorica
struhanka

Extra tip
Z muky, vody, oleja a octu vypracujeme vli¢ne cesto, ktoré

Strudla je vynimocnd, ak k nej

{ - . nechdme v chlade odstit.
porciu vanilkovej zmrzliny.

Potom ho na doske rozvalkdme na tenky obdlznik. Posypeme
stradhankou, navrstvime postrihané jablka, z ktorych sme
vytladili $tavu, posypeme cukrom, hrozienkami, $koricou

a vanilinovym cukrom.

Zatoc¢ime do zavinu a preloZime na plech, na ktorom je papier na
pecenie. Potrieme rozslahanym vajickom.

Pecieme kratko, 10 — 15 minut dozlatista vo vyhriatej rare.
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Zdhorie — krajina krasne zvrasnend, s nizkou nadmorskou vyskou, posiata
borovicovymi lesmi, dala svetu svoje legenddrne zelé: kapustu kvasenu
podla $pecidlnych pravidiel a bez konzervantov. Unikatnu chut mu dodéva
jedine¢né pddne zloZenie, blizkost rieky Moravy s jej staroénymi ndnosmi a

sucha - tepld klima.

“Stupafské zelé” ma pévod v Mdste — kedysi samostatnej obci, ktora je dnes
sulastou Stupavy. Pomenovanie “zelé” vychddza z miestneho dialektu. Oblast
totiz husto obyvali Chorvati a prave oni maju pre kapustu vyraz “zelje”. Mast
musel kedysi svojmu panovi odvidzat stovky hlavitiek kapusty ro¢ne, no
tato supervitaminova bomba putovala aj ovela dalej v rdmci hranic Rakasko-
Uhorska. Dnes mozete chrumkavt delikatesu ochutnat na viacero spésobov
zatiatkom oktébra na tradi¢nych Drioch zeld. To, Ze sa kapusta hojne
pouzivala v zdhorackej kuchyni dokazuje aj vela receptov, napr. na zelniky,

alebo zdhoracke kapustniky.

Nielen ale na jedld z kapusty je zdhordcka kuchdrka bohata. Viete v3ak, ktory
recept sa tu povaZuje za najstarsi? Je to postup na “Sumajstr” - jedlo z fazule,
krap alebo ryze, ktorému lahodnua chut dodava slaninka, cibulka a korenie.

Zaujimavé je, Ze na Zahori existuje viacero zndmych pokrmov & napojov,
ktorych ndzov sa priamo spdja s nejakym mestom ¢i obcou. Znéme st “holiéske
bzdusky”, “smrdicka rolada”, v Myjave “mijafské hrtinky” - cestovina
pripominajtca hrtanky, ktora sa vyrdbala ru¢ne, za pomoci paprsku, teda
suciastky tka¢skeho stavu. Hrtanky, typické pre pytlikdrske rodiny, niesli
punc obradového jedla a v sviato¢nom obdobi boli skuto¢nym darom do
domu. Najznamejsie su ale skalické dobroty — Skalické torta, Skalicky rubin
a pycha celého regiénu - Skalicky trdelnik, ktory ziskal ako prvy slovensky

vyrobok ochranné zemepisné oznacenie Eurépskej komisie.




Kapustca

90 muit 8 - 10 porai nizka ndroénost
Ingrediencie
1kg | kyslej kapusty hrst | susenych hribov
150g | ddeného mésa 3-4ks | susenych sliviek
miikkd klobdsa jablko
6 ks | cierneho anového celého korenia 1CL | chrenu
bobkovy list 1 CL | miletej cervenej sladkej papriky
rasca 1 PL | hladkej muky
3 ks | struciky cesnaku 1PL | maste
3 PL | kyslej smotany

Do hrnca ddme do mikka varit idené miso. Mikké misko
vyberieme a pokrdjame na kocky. Do vody z udeniny dame kysla
kapustu, jablko, slivky, hriby, chren, vietky koreniny aj papriku,
cesnak, pokrdjané idené miso a klobdsu. Dolejeme tolko vody,
ako ked varime polievku.

Polievku nechdme zakryta pomaly varit 20 — 30 minut. Potom
vyberieme klobdsu a pokrajame na kolieska. VloZime znova do
polievky.

Na masti urobime bledt zaprazku: v malom kastréliku zohrejeme
mast, priddme 1 — 2 PL hladkej muky, oprazime a zalejeme asi
2 dcl vody. Zaprazku priddme do polievky a kratko povarime.
Kysla smotanu pridavame podla chuti priamo do kapustnice na
tanieri. Najviac chuti s ¢erstvym chlebikom.
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Kysld SoSovicovd polievka

60 muit b porcid nizka ndrotnost
Ingrediencie
1,51 | vody 200 ml | kyslého mlieka
150g | soSovice 1 | bobkovy list
2 PL | hladkej miky 3 -4 ks | nového celého korenia
1/2 | cibule 1Cl | soli
ocot 4-5ks | zemiakov
sol

Sosovicu zalejeme vecer vodou a nechame cez noc stat.

Réano pridame korenie, bobkovy list a uvarime do mikka.
Potom do polievky priddme zatrepku z kyslého mlieka a muky.
Osolime a pridame zemiaky, osipané a pokrajané na kocky.
Povarime este 20 minut.
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gparg[a 20 Ldihona

30 muit 3 porcie nizka ndrotnost
Ingrediencie
Spargla podla potreby 50g | struhanky
1PL | masla 400g | smotany
1 | zltok 1 CL | mletej cervenej papriky
1PL | cukru 80g | tvrdéhosyru
2CL | soli petrzlenovd viatka

Ocistend a pokrdjanu $parglu varime v osolenej vode asi 10
minut domikka. Strdhanku opraZzime na masle, priddme sol,
papriku a cukor. Smotanu rozmiesame so zitkom a nalejeme na
$parglu. Misu vymazeme maslom a vysypeme strihankou, dime
do nej polovicu $pargle a zalejeme polovicou smotanovej zmesi.
Na to ddme zase druht polovicu $pargle a zalejeme zvy$nou
smotanovou zmesou. Vrch posypeme nastrthanym tvrdym
syrom.

Vlozime do rary predhriatej na 180 °C a pecieme dozlatista asi

15 minat. Upeéend $parglu ozdobime nasekanou petrzlenovou
viiatkou.
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Vrabee zo Zdhona

Ingrediencie
500g | bravcovej krkovicky hrst | susenych hribov
1 | cibula rasca
2 PL | maste 1 CL | ernho mletého korenia
500 | kyslej kapusty sol

Na masti oprazime pokrdjant cibulu, pridime kysla kapustu,
rascu a sudené hriby, ktoré sme vopred namo¢ili. Spolu vsetko
zakryté podusime.

Medzitym nakrdjame miso na rezne, naklepeme, osolime a
okorenime. Na kaZdy rezenn ddme koépku udusenej kapusty,
kazdy zvinieme a poukladdme vedla seba na pekac.

Zvysok kapusty poukladdme okolo zavitkov.

Podlejeme vodou a pe¢ieme zakryté v rare vyhriatej na 200 °C
jednu hodinu.
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Granadir

45 muuit 6 - 8 porai nizka ndronost

Ingrediencie

800g | zemiakov 1CL | soli
2 ks | cibule 200g | bravéovej masti
2 CL | mletej cervenej sladkej papriky cestoviny fliacky

Zemiaky uvarime v $upke v osolenej vode a nechdme vychladnut.
Medzitym v osolenej vode uvarime fliacky do makka.

37
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Zemiaky oSupeme a pokrdjame na malé kocky.

V hrnci na masti spenime nakrijanua cibulu, priddme papriku
a kratko poprazime. Priddme zemiakové kocky a dobre
premie$ame. Uvarené fliacky zlejeme a vmiesame do zemiakov.

Dochutime solou a nechdme trochu odstat, aby sa spojili chute.
Poddvame s nakladanou zeleninou, napr. kyslou kapustou,
uhorkami, cviklou alebo ¢alamadou.
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Lahorie

giﬂik\/ 50 slanunou
20 Ldhona

40 muruit 4 porcie nizka ndrotnost
Ingrediencie
1 ks | hlavkovej, bielej mensej kapusty 100 g | prerastenej slaniny
400g | cestoviny fliacky maslo podla potreby
2ks | cibule

Kapustu nakrajame na tenké rezanéeky, malé kocky. Cibulu a
slaninu si nakrajame nadrobno. Slaninu a cibulu ddme spenit na
panvicu. Restujeme asi 5 minut, kym slanina pusti tuk.

Pridame kapustu. Ked si myslite, Ze kapusty je privela, budte
bez obav, dusenim zmikne a zmens$i objem. Priddme cukor,
ktory nechdme skaramelizovat a sol podla potreby. Za staleho
mie$ania prazime asi 10 minut. Po¢as dusenia kapusty si uvarime
fliacky. Uvarené cestoviny priddme k udusenej kapuste.

Premiesame, aby sa flia¢ky spojili so sladkou kapustou. Podla

potreby dosolime, dochutime mletym ¢iernym korenim. Fliacky
so sladkou kapustou prehrejeme a ihned podavame.
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Jemlovka

Ingrediencie
250 g | mdikkého tvarohu 80g | masla
3 | jabltka 500 ml | mlieka
1 | sendvicovy chlieb alebo Zemle 3 | vajcia
4PL | cukru prdaskovy a vanilinovy cukor

1CL | citrénovej kory

Tvaroh vymie$ame, pridime o3tpané a nakrajané jablcka,
maslo, cukor a citrénovi kéru. Pokrdjame sendvic a poukladdame
ho do vymasteného pekaca takto: kazdy kus sendvi¢a natrieme
tvarohom a jabl¢kami. Véetko zalejeme mliekom a rozslahanymi
vajcami. Pe¢ieme v stredne vyhriatej rare. Pokrdjame, na tanieri
posypeme praskovym cukrom a navrch mézeme pridat kompot.
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Extra tip

Namiesto mlieka mézete Zemlovku
pred pecenim zaliat sladkou smotanou

a rozslahanymi vajciami.




Hodové koldtiky

120 muuit 10 ks strednd ndrotnost
Ingrediencie
480 g | hladkej muky 200 g | masla alebo rastlinného tuku
20g | drozdia 1CL | soli
10CL | cukru slivkovy lekvdr
200 ml | mlieka tvaroh
3 | zltky

Cesto poriadne vymiesame z muky, drozdia, cukru, mlieka,
zltkov, soli a tuku a nechdme ho v teple kysnut. Trikrat
premiesime. Potom cesto vyvalkdme na doske na hribku 1 cm.

NareZeme ho na $tvorce alebo poharom vyrezeme kruhy

v priemere 5 - 6 cm. Do stredu dame lekvar, alebo sladeny
tvaroh. Kazdy kasok spracujeme do gulky. Vsetky pritla¢ime
a do stredu kazdej ddme navrch mrveni¢ku pripravenu z hrubej
muky, cukru a masla.

Kolaciky upecieme pri teplote 180 °C.
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e

1to kold¢ st najvhodnejsie kyslé jablkd

Extra tip

(

.

Jablkovo orechovy koldt

Ingrediencie
4 | vajcia
250g | cukru

1 | vanilinovy cukor
300g | polohrubej muky

1 | prdsok do peciva

Vajitka vyslahame

500 g | ostpanych nastrihanych jablk
100g | tukuHera

1CL | skorice
150g | posekanych orechov

s cukrom a postupne pridime vSetky

ingrediencie, dobre spolu vymieSame. Cesto vylejeme na
vymasteny a vysypany plech. Pelieme vo vyhriatej rare pri
teplote 180°C asi 40 minuat. Navrch moézeme dat ¢okolddova

polevu.

-74 -



Skvarkové pagace

Ingrediencie
650 g | polohrubej muky 2PL | vina
300 g | mletych skvarkov 1/21 | mlieka
2-3 | zltky 1CL | cukru
40g | drozdia 1CL | soli
1CL | masla 1 | vajce na potretie

Polovicu muky zmie$ame so $kvarkami a solou.
Do druhej polovice pridime vykysnuty kvisok, rozpustené
maslo, sol a vino. Toto cesto vymiesime a nechdme vykysnut.

Potom ho rozvalkdme a polozime nan rozvalkané skvarkové
cesto. Obe cestd spolu zabalime a znova rozvalkdme natenko a
preloZime na tretiny. Znova nechdme podkysnut. Prekladanie
opakujeme trikrat.

Nakoniec rozvalkdme cesto na hrabku 1,5 cm a vykrajujeme
pagaciky, ktoré dame na plech a potrieme rozslahanym vajickom.

Petieme vo vyhriatej rare na 200 °C dozlatista. Namiesto
$kvariek méZeme pouZit ajbryndzu, tvaroh, syr alebo nastrihané
zemiaky.

.
~
-

-
-
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Podunajsko definuje voda a jej dary sa preto zrkadlia aj v tunajsom jedélnicku.
Rybacie $peciality - ¢i uZ v podobe halaszlé, pe¢eného kapra, alebo sumca, ale
nie st vSetkym, ¢o tento kulindrsky rozmanity kraj pondka. NiZinatd zem
s trodnou pddou, dostatkom vlahy a slne¢ného svitu polozila zaklad pre

pestovanie rozmanitych, ale najmé kvalitnych plodin.

Bez okolkov méZeme povedat, ze Podunajsku kraluje paprika, no nie kazdy
vie, kedy a ako sa k ndm dostala. Bolo to pocas napoleonskych vojen, ked
blokada spésobila nedostatok exotickych korenin. A nezabudajme na chut
feferénky, ktora svojou pikantnostou dod4 grady kazdému jedlu. V oblasti sa
darilo aj dal$im plodindm — kukurici, zemiakom a samozrejme paradajkdm,
ktoré spolu s paprikou dali zdklad oblibenému le¢u, zemiakovému paprikasu

a perkeltu.

Na oblast, ktora sa tiahne od Dunajskej Luznej po Sttirovo, mali obrovsky
vplyv aj Turci a ich kuchynia. Im vdacime za gulas, langose, pagace, strudle

i klobasky.

Vyhladavanou $pecialitou regiénu je Jékaiho fazulova polievka — zmes
¢ervenej fazule, ideného bravéového kolena, klobasy a dalsich ingrediencii.
Polievka je takd vydatnd, Ze druhy chod ani netreba. Zajed4 sa krajcom chleba

a zjemiuje lyzickou kyslej smotany.

A popularite sa te$ia aj tunajsie vychyrené dezerty — krémes, Zebré rezy,
doboska ¢i staromadarské palacinky nazyvané Gundel. V restaurdciach a
cukréariach ale skoro nikdy nechybaji Somloiské halusky (§omloi halugky,
resp. somldi galuska). Ide o kombinaciu cesta, sladkého vanilkového krému

a ¢okolady, ktord prenika celym pokrmom. Tuto pochutku si uréite nenechajte

na potulkach Podunajskom ujst!




60 munit b pora strednd ndroénost

Ingrediencie

1kg | ryby 2 | zelené papriky

1 PL | paradajkového pretlaku 1 CL | stiplavej papriky
sol 2 CL | sladkej papriky
velkd cibula petrzlenovd viatka

koreriovd zelenina

Rybu rozreZeme na kocky, pricom odrezeme chvost.

Hlavu a odrezky dame varit do hrnca s vodou. Priddme o¢istent
a nakrdjanu koreniovu zeleninu, cibulu, sol, susené papriky
a pretlak. Ked sa zelenina a miso dovaria, polievku scedime,
priddme nakrdjané rybacie miso a nakrajana zelend papriku.

Nechame povarit 15 - 20 minft.

Nakoniec do hotovej polievky priddme nadrobno nakrajanu
petrzlenovu viatku.
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Podunajsko

GuldSovd polievka

Ingrediencie
1,51 | vody
200g | hovidzieho mdsa 1CL
200g | bravéového mésa 400g
koreriovd zelenina 2
2 | zelené papriky
1 PL | paradajkového pretlaku 1PL
sol

rasca
sladkej cervenej papriky
zemiakov

struciky cesnaku

mleté cierne korenie
masti

petrzlenovd viiatka

Na masti spenime cibulu a cesnak, priddme sladkd cervenu
papriku a na kocky pokrdjané miso. Osolime, priddme rascu
a prazime, az kym sa odpari $tava. Vtedy prididme pokrajant
zeleninu a zelend papriku. Osmazime, okorenime a potom

zalejeme vodou.

Ked bude miso mikké, pridime zemiaky nakrdjané na malé
kocky a dovarime do méikka. Nakoniec pridime paradajkovy
pretlak a nadrobno nasekanu petrzlenova viiatku.
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Podunajsko

Extra tip

Tuto polievku mézete poddvat aj ako

hlavné jedlo, je totiz nie len vybornej
chuti, ale aj poriadne syta.

Jokatho fazulovd polievka

Ingrediencie
tdené bravéové koleno 1 CL | miletej cervenej papriky sladej
klobdska 1PL | muky
200 g | velkej susenej fazule 250g | kyslej smotany
1,51 | mdsového vyvaru ocot
koreriovd zelenina mast
cibula 2 | bobkové listy
2 | struky cesnaku petrzlenovd viatka
1CL | soli

Fazulu vecer namoc¢ime do hrnca s vodou.

Koleno tiez vopred predvarime. Na druhy deni varime fazulu a
koleno v misovom vyvare, priddme korefiova zeleninu, bobkovy
list a na 10 minut klobasu. T4 potom vyberieme.

Ked zmikne koleno, tiez ho vyberieme a do polievky pridame
zaprazku, ktort sme pripravili z masti, muky, pokrijanej cibule,
cesnaku a mletej papriky. Nasledne do polievky pride kysla
smotana, rozhabarkovand s trochou octu. Povarime. Z kolena
oberieme misko a pokrijame ho na kocky. Tiez pokrajame
klobésku a véetko dame do polievky.

Nakoniec priddme nadrobno nakrijana petrzlenova vnatku.

Samostatne uvarime hrubé rezance, ktoré do polievky pridame
podla chuti.
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Kuraci paprikas s haluskami

Ingrediencie
Paprikds Halusky
1 | kurca voda 500g | polohrubej muky
sol 2 PL | hladkej muky 1CL | soli
1CL | vegety 2 | zelené papriky 1 | vajce
200 ml | kyslej smotany 1 CL | paradajkového pretlaku voda
1 | cibula 1CL | mletej sladkej papriky
olej

Kur¢a rozreZeme na kusky, umyjeme a nasolime.

V hrnci na oleji spenime nakrdjant, o$tpanu cibulu, ddme do
hrnca kuréa a kratko opecieme. Podlejeme vodou, ochutime
mletou paprikou a dusime do mikka. Priddme nakrajanu zelentu
papriku a paradajkovy pretlak. Podusime a kym misko zméikne
pripravime zatrepku.

Do salky dame 200 g kyslej smotany, pridime 2 PL muky
a prilejeme vodu. Zamie$ame tak, aby v zmesi neboli hrudky.
Zatrepku prilejeme do poduseného kuriatka a kratko nechame
spolu povarit.

Halusky

Do misy nasypeme muku, pridame sol, vajce a tolko vody, aby
sme spracovali varechou tahavé cesto. Nechdme odstat 10 minut
amedzitym ddme do kastroéla varit vodu, ktora osolime. Ked bude
voda vriet, hddZeme do nej postupne malé halusky po davkach.
Pomiesame, aby sa neprilepili. Ked halugky vyplavaja hore, sa
uvarené. Vyberieme ich riedkym sitkom a omyjeme vodou.

Dame do misy a omastime.
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Ingrediencie
1/2 kg | bravcového mésa z pliecka rasca
1PL | maste 500g | kyslej kapusty
cibula 150g | kyslej smotany
1 CL | mletd cervend paprika 1 PL | hladkej muky
sol

Miso nakrajame na kocky. Vjednom hrnci spenime na masti 1/2
pokrajanej cibule, priddme miso, sol, rascu a papriku.

Osmazime, podlejeme trochou vody, zakryjeme a podusime
do mikka. V druhom hrnci rovnako spenime na masti druha
polovicu cibule, priddme premyta (ak je prili§ kysld) kapustu,
posypeme paprikou a rascou, podlejeme a dusime.

Ked je miso makké, nalejeme obsah hrnca do hrnca s kapustou,
zamie$ame a spolu podusime asi 10 minnt.

Zatrepku pripravime tak, Ze spolu zmiesame kysli smotanu,
1 PL hladkej muky a trocha vody. Pridame ju do hrnca, zamiesame

a prevarime.

Segedinsky guld$ podavame s knedlou.
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Extra tip

Vyslednd chut jedla je velmi zdvisld
na kvality kyslej kapusty.
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Leto

Ingrediencie
60 g | prerastenej slaniny 6 | velkych paradajok
1 | cbula sol
10 | zelenych paprik 1 CL | mletej cervenej papriky sladkej

Pokrajame slaninku na malé $tvorceky a oprazime ju.

Na masti spenime cibulu, poprasime ju mletou paprikou, potom
pridime pokrajané paradajky a ked sa z nich odpari voda,
priddme aj pokrdjant papriku a sol.

Dusime asi 10 mint.

Podla chuti mozZno pridat aj vajcia.
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pridanim réznych potravin: vajec,
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Ovoené knedle s marhulami

40 muuit 4 porcie strednd ndrotnost

Ingrediencie
600g | zemiakov marhule
200g | hrubej muky struhanka
1 | vajce maslo - gt Voo
sol & ‘Namiesto marhul sagulky

daju robit aj so slivkami,

Zemiaky uvarime. Vychladnuté ich o$upeme a pretla¢ime
lisom na zemiaky. Priddme muku, sol a vajce. Cesto zamiesime,
rozvalkidme na doske a pokrijame na S$tvorce, v ktorych
obalujeme odkéstkované celé marhule. Ak s kyslé, mézeme do
nich vlozit kocku cukru.

Do hrnca nalejeme vodu, osolime a privedieme do varu. Gulky
varime kym vyplavaji hore. Potom ich vyberieme, pomastime

rozpustenym maslom a posypeme uprazenou strihankou.

Na tanieri posypeme cukrom a mézeme este poliat rozpustenym
maslom.
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Extra tip

ych gastanov mézete pridat

aj pomleté piskéty (cca 1/3 mnozstva).

(ia3tanové pyré so Slahatkou

Ingrediencie
300g | jedlych gastanov 1 | vanilinovy cukor
100g | cukru smotana na lahanie

Gastany nareZeme z oboch stran a varime domikka asi 30 mindtt.
Osupeme ich kym st este teplé. Prelisujeme, alebo pomelieme
ako orechy, priddme cukor a vanilinovy cukor. Ddme do misiek
a navrch dozdobime vyslahanou a jemne ocukrenou smotanou
na $lahanie.

.
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Lerbo rezy

Ingrediencie
450g | hrubej muky sltok
300g | tuku ribezlovy lekvdr
2PL | cukrukrupica 150g | orechov
20g | drozdia 150g | cukru
3 PL | mlicka vanilinovy cukor
1 | vajce

Do muky rozsekdme tuk, priddme cukor, droZdie rozmiesané
v mlieku, vajce a Zltok. Vetko zamiesime a rozdelime na tri diely.

Orechy pomelieme, zmie$ame s cukrom a vanilkovym cukrom.

Cesto rozvalkdme na hrubku 0,5 cm a prenesieme s pomocou
val¢eka na plech pokryty papierom na pecenie. Na cesto natrieme
lekvéar a posypeme polovi¢nou davkou orechov. Na tato vrstvu
priddme druhy diel cesta, lekvar, orechy a napokon posledny diel
cesta. Pomaly pe¢ieme na 180 °C asi 30 mint.

Na polovychladnuty koli¢ vylejeme ¢okolddov polevu.

R
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Extra tip

krémes patri aj vyslahand sladkd smotana,
ktorii natrieme na vychladnuty zltkovy krém.
Az potom krémes prikryjeme vrchnym pldtom
upeceného listkového cesta.

Krémes

Ingrediencie
2 ks | listkového cesta vanilinovy cukor
11 | mlieka 150g | hladkej miky
5 | zltkov 8 | bielkov
250g | cukrukrupica smotana na slahanie

Listkové cesto rozvalkdme a pecieme na obratenej strane plechu
10 minat pri 220 °C. Rovnako upecieme aj druhé listkové cesto.
Obe nechame vychladnut.

Muku, ztky a ¢ast mlieka spolu vymie3ame.

Z bielkov so $tipkou soli vyslahdme tuhy sneh a postupne don
pridame lyZicou 200 g cukru. Do kastréla nalejeme mlieko,
priddme zvysnych 50 g cukru a vanilinovy cukor. Nechdame
zovriet.

Za staleho miesania vlejeme do zmesi zItkovii hmotu. Varime a
mie$ame. Ked zmes mierne zhustne, odstavime ju a este kym
je hortica primieSsame postupne lyZicou, alebo metlickou tuhy
sneh.

Hortaci krém natrieme na vychladnuty plat listkového cesta
a nechame vychladnut. Vrch natrieme vyslahanou sladkou
smotanou a prikryjeme hned druhym listkovym platom.
Krajame az po vychladnuti. Kola¢ik zvrchu pocukrime.
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