Kuchyna pdstneho
obdobia v Cataji

Péstne obdobie sa spidja s jedlami, ktoré sa vyznaduji prevaZne
rastlinnou povahou, bez Zivoéidnych produktov, najmi mésa.
Tento spdsod stravovania odri¥a duch pokdnia a striedmosti.
Zatial éo rézne regidny maju svoje 8pecifické pdstne pokrmy,

zdkladnym prvkom je jednoduchost a zdrZanlivd priprava jedal.

Medzi najbeZnejie pdstne jedld patrili polievky, ktoré sa
pripravovali z obilnin, kapusty, strukovin, cesnaku, hib alebo
ovocia. Tieto polievky boli nie len vyZivné, ale aj Iahko
straviteI'né, priéom neobsahovali Zivoéidne suroviny.

Dalej sa &asto varili rézne privarky zo strukovin, kapusty,
zemiakov alebo kase pripravené z miky a krip. BeZné boli aj miéne
pokrmy ako cestoviny, placky a chlieb, ktoré sa pripravovali bez
Zivodidnych tukov a namiesto nich sa pouZivali rastlinné oleje &i
maslo.

Rybie pokrmy zo studenokrvnych ryb,ale aj Zaby a raky, boli podas
pdéstu povaZované za vhodné.

V pdstnom obdobi sa tieZ povolili alkoholické ndpoje ako vino,
pivo, éi pdlenka, ako aj nealkoholické ndpogje, s vynimkou mlieka.
V prisnom pdste, najmd u pravoslavnych a gréckokatolickych
veriacich, sa v8ak mlieéne vyrobky nejedli.

Tento receptdr obsahuje vyber jeddl, ktoré ndm najstarsi
obyvatelia obce éata;j spominali poéas rozhovorov.



Kasa zo slovenca

Ingrediencie:
+ 300 g susSeného slovenca (spis. hrachor)
2-3 mensie zemiaky
150 g krupice
1 cibula
2-3 lyzice bravéovej masti (alebo masla)
Sol podla chuti
Voda (priblizne 1,5 - 2 1)

Postup: Hrachor / slovenec namoc¢ime do vody na 12-24 hodin. Po
namoceni ho opldchneme a varime v ¢erstvej vode so $tipkou soli,
kym nezmikne, asi 45-60 minit.

Zemiaky oSUpeme a nakrijame na malé kocky. Priddme ich do hrnca s
hrachorom pribliZne 10-15 mindt pred dovarenim. Ked st zemiaky a
hrachor dostatoéne mikké, scedime ich a rozpucéime, aby vznikla
hladké zmes. Do populenej zmesi pomaly priddvame krupicu. Krupicu
postupne prisypavame, neustile miesame, aby sa nevytvorili hréky.
Zmes varime na miernom ohni, kym sa krupica neabsorbuje a kasa
nezhustne do pozadovanej konzistencie. Ak je kasa prilis husta,
pridéame trochu vody. Na panvici rozpustime mast (alebo maslo),
priddme nakrijani cibulu a osmazime ju do zlatista. Na tanier
nalejeme hotovd hrachorovi kasu a na vrch priddme osmazenu
cibulku. Tento pokrm je vyborny samostatne, ale mdZeme ho podavat
aj s ¢erstvym chlebom.

Bob
Ingrediencie:
300 g suseného bdbu
Sol podla chuti
Voda (na varenie)

Postup: Suseny bdb namodime na 12-24 hodin pred varenim, aby
zm3kol. Po namodeni bdb oplachneme a vloZime do hrnca so studenou
vodou. Pridame trochu soli na ochutenie. Varime na miernom ohni
pribliZne 45-60 mintt, a¥ kym nezmikne. Podas varenia ho oblas
premieSame a odstranujeme penu, ktora sa tvori na povrchu vody.
Ked je bdéb uvareny, scedime ho a nechidme chvilu vychladnut. Lusky
bdbu rozlupeme a vyberieme z nich samotné zrné. Zrna bdbu st pod
Skrupinou jemné a duZzinaté. Tento krok mdbZe byt trochu pracny, ale
Je sulast tradicie.

.My to 80 rokov robime, kazdy rok to musi byt, na Vianoce.*
(p. Lovasova, rod. Pravdova)



Dolky

Ingrediencie:
- 500 g hladkej muky
200 m1 vody
Stipka soli
1-2 lyZice masla (volitelne, na dochutenie)
100 g mletého maku (na sladkd verziu)
100 g nasekanych orechov (na sladku verziu)
200 g tvarohu (na sladku verziu)
Slivkovy lekvar (na sladku verziu)
Maslo alebo slanina (na slanud verziu)

Postup: Priprava cesta: Do misy vlozime mtuku a pridame $tipku soli.
Pomaly pridadvame vodu a mieSame, aZ vznikne pevné cesto. Cesto by
malo byt mikké a nie prilis lepivé, bez potreby kysnutia. V pripade
potreby pridame trochu viac muky alebo vody, aby malo spravau
konzistenciu. Z hotového cesta odoberieme malé kisky a vytvarujeme
ich do gul'6&ok - dolkov. Kazdu gulku jemne splodtime. Na panvici
rozohrejeme trochu masla a kazdd gulku opedieme z oboch strén, az
sa vytvori zlatohned4 kdrka. P6vodne sa dolky piekli priamo na
sporaku, na platni. Po upeleni dolky posypeme makom, orechmi alebo
tvarohom. Niektori ich polievajl medom alebo podévaju so slivkovym
lekvarom. Pre slani verziu méZeme dolky podévat so slaninou alebo
maslom.

Ak sa rozhodneme dolky zjest neskdr, mbéZeme ich ohriat vo vode.
VloZime ich opatrne do hortcej vody a nechédme ich varit 1-2 minuty,
kym nezadnu "vyskakovat" na povrch, ¢o naznaduje, Ze si hotové.

Kalkys

Ingrediencie:
1 kg raze
250 g hladkej muky
250 g polohrubej muky

Postup: Obilie preberieme a olistime od semien burin. Ddkladne ho
premyjeme v pribliZne 5 vodach. Namod¢ime na 24 hodin do vody, ktora
mé& byt 2 cm nad obilim. Po namodleni obilie zlejeme a pripravime si
kodik alebo debnidku, aby obilie dychalo. Obilie prikryjeme gazou a
nechéme k1i¢it. Rano aj veler ho pravidelne rosime, aby bolo stéle
v1lhké. Okolo poludnia obilie prelejeme vlaZznou vodou. Umiestnime
kos8ik na vyvysené miesto, aby sa spod obilia dostaval vzduch a
nesplesnivelo. Obilie by malo naklidit za 4-5 dni.



Mletie a ziskavanie $tavy: Po naklideni obilie zomelieme na misovom
mlynéeku alebo v mixéri s najmens$imi dierkami. Ak pouZivame mixér,
pred mletim prilejeme k obiliu cca 0,5 1 vlaZnej vody, aby sa lepSie
mixovalo. Ziskand zmes precedime do va¢dej misky s gizou, poriadne
vymyjeme a vyZmykame, aby zostali v $tave vietky vyZivné 1atky.
Priprava cesta: Na 1 1 $tavy budeme potrebovat 250 g hladkej muky

a 250g polohrubej muiky. Do polovice §t¥avy vsypeme muku a dékladne
mieSame pribliZne 30 minut, aZ vznikne v14¢ne cesto. Cesto by malo
byt redsie a tekutejsie neZ cesto na koléde. ZvysSnu polovicu Stavy
premiesame a nalejeme do hlbsieho pekéada, aby stavy bolo na vysku
asil cm. Na fiu vylejeme cesto, ale neplnime pekac iplne doplna,
pretoZe sa pri peceni zdvihne.

Pelenie: Pekad vlioZzime do rozohriatej riury a pe¢ieme 2,5 hodiny pri
teplote 170-180 °C. Polas pedenia kalkys pravidelne sledujeme,
pretoZe ¢as pelenia mdZe zavisiet od obsahu cukru v ceste, ktory
ovplyviiuje rychlost pedenia. Spravne upeleny kalkys by mal mat
medovo-zlati farbu, pridom okraje budd chrumkavé a viac pripedené.
Hotovy kalkys podadvame samotny. Ide o velmi zdravy pokrm, ktory sa
hodi nielen podas pdstneho obdobia, ale aj na iné prileZitosti.
Klic¢enim obilia vznikaju Ziviny a enzymy, ktoré zlepsuju travenie.

SliZe

Ingrediencie:
500 g hladkej muky
2 vajcia (volitel'ne, pre vajcové slize)
1/2 1yZiéky soli

Postup: Na pracovni plochu preosejeme muku, pridame sol a
vytvorime v nej jamku. Ak robime vajcové sliZe, do jamky rozbijeme
vajcia. MéZeme pridat aj trochu vlaznej vody na zm&kdéenie cesta.
Cesto vypracujeme, kym nie je hladké a elastické. Podla potreby
pridadvame vodu alebo muku, aby cesto malo spravnu konzistenciu.
Cesto rozvalkéme na tenko (pribliZne 1-2 mm hrubu). Rozvalkané
cesto nakrijame na pasiky, ktoré nasledne rozstrihdme na malé
klusky. Pasky mbZu byt Sirsie alebo uzsie, podla toho, ako mame radi.
SusSenie: Narezané pasiky alebo kusky rozloZime na osusenu dosku
alebo plech a nechldme ich vyschnut. SliZe varime vo vrelej, osolenej
vode pribliZne 5-7 minut, alebo podla velkosti, ak su tenké, mdZu sa
uvarit rychlejsie. Po uvareni ich precedime a podavame.

SliZe st velmi variabilné, mdZeme ich prispdsobit podla chuti - na
slano alebo na sladko.

Dobru chut!

Pripravilo Digitalizad¢no-dokumentaéné a publikaéné oddelenie MOS Modra, 2024



