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Mili priatelia,
dostdva sa Vam do riik kuchdrska kniba, ktord je su-
castou cezbranicnébo projektu PL-SR, ZACHOVANIE TRA-
DICNYCH POLSKO-SLOVENSKYCH JEDAL, realizovany
spolocne obcami Oravskou Lesnou (SR) a gminou Poro-
nim (PL).

Projekt sa zameriava na gastronomicku oblast. No-
sitel'mi myslienky boli staré matere, ktoré poznaju tra-
dicné recepty jeddl. Chceme posobit aj na mladsiu ge-
nerdciu, aby si zachovali tieto tradicné jedld.

Som brdd na nasich obyvatelov, zZe zachovdvaji
svoje tradicie, tieto udrziavaju regiondlne, a to najmd
v oblasti gastronomie, ale aj budby, spevu a tanca. V rdamci projektu sme riesili
aj investiciu — zriadenie a vybavenie kuchyne v kultirnom dome.

Hlavnou myslienkou projektu cezbranicnej spoluprdce bolo nastartovat spo-
lo¢ne aktivity typu LUDIA — LUDOM a vytvorit ndstroj na zblizovanie obyvatelov
pobranicia.

V budicnosti chceme s pol'skym partnerom gminou Poronin pokracovat
a realizoval i vdcsie investicie.

Ing. Viera Mazurovd, starostka obce

Szanowni przyjaciele,

W rekach Paristwo trzymajq ksiqzke kucharskaq, ktora jest czescig projektu
prezgranicznego PL-SR, DOCHOWANIE TRADYCYJNYCH POLSKO-SEOWACKICH DAN,
realizowanego wspolnie poprzez gmine Oravskd Lesnd (SR) i gmine Poronin (PL).

Projekt skupia sie na dziedzine gastronomii. Ten pomyst narodzit si¢ w glo-
wach naszych babci, ktore znajq tradycyjne przepisy dan. Naszym celem jest
takze oddzialywac na miodszq generacje, zeby sobie dochowala te tradycyjne
dania.

Jestem dumna z naszych obywateli, ktorzy zachowujq swoje tradycje, utrzy-
mujq je na poziomie regionalnym, glownie w dziedzinie gastronomii, a takze
muzyki, spiewu i tarica. W ramach tego projektu byta realizowana takze inwestyc-
ja — otworzenie i wyposazenie kuchni w domu kultury.

Glowngq ideq projektu wspotpracy przezgranicznej byto wspolnie nastarto-
wac dziatania typu LUDZIE — LUDZIOM i wytworzyc ngrzedzie do zblizania oby-
wateli pogranicza.

W przysziosci chcielibysmy kontynuowac wspoitprace z polskim partnerem
gming Poronin i realizowac nawet wieksze inwestycje.

Ing. Viera Mazurovd, wojt gminy



Dozinkouvy veniec pri prilezitosti podujatia — Zachovanie tradicnych pol'sko-slovenskych
jedadl, realizovany v rdmci projektu PL-SR, uvili pani Kamila Podstavkovd a Anna Dulovcovd.
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KVAKOVA POLIEVKA

1 stredne velka kvaka, 1 mrkva, 1 petrzlen, 2 zemiaky, cibul’a, olej, sol’,
mleté ¢ierne korenie, sladka paprika, hladkd mika, petrzlenova viat,
smotana.

Do brnca nalejeme 1,5 [ vody, ddme kvaku a koreriovi zeleninu pokrdjani na
kocky, sol, korenie, varime do polomdkkd, priddme zemiaky na kocky. Ked je
zelenina mdkkd, z oleja, cibule, miuiky a sladkej papriky urobime zdprazku
a zabustime polievku. Nakoniec ddme petrzlenovi viiat a podl'a chuti zjemnime
smotanou.

ZUPA Z BRUKWI

1 srednie duzg brukiew, 1 marchewka, 1 pietruszka, 2 ziemniaki, cebula,
olej, sol, pieprz czarny mielony, stodka papryka, maka gladka, natka
pietruszki, Smietana.

Do garnka wlaé 1,5 | wody, dodac brukiew i przydac warzywa korzeniowe po-
krojone w kostke, sol, pieprz, gotowac dopoki dodatki nie sq potmiekkie, dodac
ziemniaki pokrojone w kostke. Gdy sq warzywa miekkie, z oleju, cebuli, mqki
i slodkiej papryki przygotowac zasmazke i zagescic zupe. Na korvicu dodac natke
Dpietruszki i wedtug smaku zlagodnié smietanq.

SALATOVA POLIEVKA ,, SALOTA®

1 1 kyslého mlieka, 2 — 3 hlavky letného saldtu, sol, mleté korenie,
2,5 dcl smotany, 2 PL hladkej muiky, slanina, pazitka, zemiaky.

Kyslé mlieko obrejeme, tvaroh scedime. Saldt ocistime a bud pokrdjame alebo
potrbdme na mensie kusky, posypeme bo solou a rukou pomliazdime (zmensi
objem a pusti stavu). Miiku rozhabarkujeme v smotane, slaninu na mensie Roc-
ky oprazime. Do srvdtky z Ryslébo mlieka vlejeme smotanu s miikou a nechdme
zovriet. Saldt zlabka stlacime (zostdvajiicu vodu neddvame do polievky) a pri-
ddme do polievky, zamiesame a nechdme znovu zovriet. Priddme opraZeni sla-
ninu a pokrdjanu pazitku. Nakoniec podla chuti dosolime. Zemiaky na stvrtky
uvarime osobitne a do polievky priddvame priamo na tanier.



ZUPA Z SALATY , SALOTA®

11 zsiadlego mleka, 2 — 3 gléwki sataty mastowej, sol, pieprz mielony,
2,5 dcl smietany, 2 tyzki gladkiej maki, slonina, szczypiorek, ziemniaki.

Zsiadte mleko ogrzac, twarog scedzic. Oczyscic satate i lub jg pokrojic albo po-
rozrywac na mniejsze kqski, posypac solq i rekq rozgniecic (zmiejszy swojq obje-
tos¢ i wypusci sok). Mgke zabartowac smietang, stonine pokrojong w mniejszq
kostke osmazyc. Do serwatki ze zsiadlego mleka wlac smietane z mqkq i goto-
wac. Satate lekko wycisnqgc (pozostalg wode juz newlewac do zupy) i dodac do
zupy, zamieszac i zagotowac. Dodac osmazong stonine i pokrojony szczypiorek.
Na koricu wedlug smaku dodac sol. Ziemniaki pokrojone w cwiartki ugotowac
osobno i podawac z zupq prosto na talerzu.

POLIEVKA Z HRIBOV

5 vacsich hribov, korenova zelenina, mensia cibula, 2 struciky cesnaku,
petrzlenova viat, sol, mleté ¢ierne korenie, rasca celd, 2 vic¢sie zemiaky,
10 - 15 dkg polohrubej miiky, 1 vajce, 6 dkg masla, 2 PL hladkej muky.



Postup receptu:

Hriby ocistime, pokrdjame a ddme varit do 2 [ vody, priddme sol, korenie, rascu.
Varime asi 40 minut, priddme korerniovi zeleninu, cibul'u, cesnak. Ked je zeleni-
na uvarend do polomdkka, priddme na kocky pokrdjané zemiaky. Z polobrubej
muiky, vajca a trocha vody si spravime tubsie cesto na balusky. Ked je zelenina
uvarend, do polievky zavarime balusky. Z masla a muky urobime zdprazku,
vlejeme do polievky, nechdme zovriet. Nakoniec priddme nakrdjanii petrzlenovi
vhat.

ZUPA Z GRZYBOW

Skladniki:

5 wiekszych grzybow, warzywa korzeniowe,
mniejsza cebula, 2 zabki czosnku, natka pietruszki, sol,
pieprz czarny mielony, kminek caty, 2 wieksze ziemniaki,
10 - 15 dkg polgrubej maki, 1 jajko,

6 dkg masta, 2 tyzki gtadkiej maki.

Sposob przygotowania:
Grzyby oczyscic, pokrojic i dac gotowac do 2 | wody, dodac sol, korzenie i kmi-
nek. Gotowac okoto 40 minut, dodac warzywa korzeniowe, cebule, czosnek. Gdy
sq warzywa do polowy ugotowane, dodac ziemniaki pokrojone w kostke. Z pot-
grubej maki, jajka i wody zrobic gestsze ciasto na gatuszki. Z masta i mqki przy-
gotowac zasmazke, wlac jq do zupy i zagotowac. Na korncu dodac pokrojong
natke pietruszki.




FAZULOVA POLIEVKA NA KYSLO

20 dkg fazule, idené rebro, 3 — 4 zemiaky, sol’, 4 ks bobkovy list,
6 guliek nového korenia, celé ¢ierne korenie,
3 struciky cesnaku, cibul'a, bravé¢ova mast, 2,5 dcl smotany,
2 PL hladkej muky, ocot, cukor.

Fazul'u namocime na noc do vody, vodu zlejeme a zalejeme asi 2 | vody, priddme
bobkovy list, nové a cierne korenie, cesnak, sol, iidené rebro a varime do mdkka.
Do polievky priddme na kocky pokrdjané zemiaky a uvarime. Cibul'u oprazime
na masti do zlata a vlejeme do polievky. Zo smotany a bladkej miiky urobime

zdtrepku, viejeme do polievky a krdtko povarime. Nakoniec dochutime octom
a cukrom.

KWASNA ZUPA Z FASOLI

20 dkg fasoli, wedzone zeberko, 3 — 4 ziemniaki, sol, 4 szt listka
laurowego, 6 ziarnek nowego pieprzu, pieprz czarny caly, 3 zabki
czosnku, cebula, smalec wieprzowy, 2,5 dcl smietany, 2 lyzki gladkiej
maki, ocet, cukier.

Fasole moczyc przez noc w wodzie, tq wode wylac i fasole zalac okolo 2 [ wody,
dodac listek laurowy, nowy i czarny pieprz, czosnek, sol, wedzone zeberko i go-
towac dopoki dodatky nie sq miekkie. Do zupy dodac ziemniaky pokrojone
w kostke i ugotowac. Cebule smazyc¢ na smalcu do poki nie zdobedzie ztotego
koloru i dodac do zupy. Ze smietany i gladkiej mqki przygotowac zaprawe, wlac
do zupy i krotko gotowac. Na koricu dodac ocet i cukier wedlug smaku.

VIANOCNA KAPUSTNICA

50 dkg kyslej kapusty, 4 hrste susenych dubdkov, 8 susenych sliviek, sol,
4 ks bobkovy list, celé nové korenie, celé Cierne korenie, 3 striciky
cesnaku, cibul'a, 7 dkg masla, 2,5 dcl smotany, 2 PL hladkej muky,

zemiaky.

Kysli kapustu zalejeme asi 2 [ vody, priddme bobkouvy list, nové a Cierne korenie,
cesnak, sol’ a varime asi 40 minuit. Priddme vo vode rozmocené susené dubdky
a susené slivky. Maslo roztopime a poprazime na nnom cibulu do zlata, viejeme
do polievky. V smotane rozhabarkujeme bladku miiku, vilejeme do kapusty
a krdtko povarime. Zemiaky uvarime, omastime oprazenym maslom s cibulkou.
Poddvame tak, zZe na tanier ddme omastené zemiaky a zalejeme kapustnicou.
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SWIATECZNY KAPUSNIAK

Skladniki:

50 dkg kiszonej kapusty, 4 garsci suszonych debiniakéw, 8 suszonych
sliwek, sol, 4 szt listka laurowego, pieprz caly nowy, pieprz caly czarny,
3 zabki czosnku, cebula, 7 dkg masta, 2,5 dcl smietany,

2 lyzki gladkiej maki, ziemniaki.

Sposob przygotowania:
Kiszong kapuste zalac okoto 2 [ wody, dodac listek laurowy, pieprz nowy i czar-
ny, czosnek, sol i gotowac przez okolo 40 minut. Dodac w wodzie rozmoczone
debiniaki i suszone sliwki. Maslo roztopic i osmazyc na nim cebule do poki nie
zdobedzie ztotego koloru, wlejemy do zupy. Magke zahartowac smietang, wlac do
kapusty i krotko gotowac. Ugotowac ziemniaki, polac smazonym mastem s cebu-
lq. Na talerz dac ziemniaki, zalac kapusniakiem i podawac.

MLIECNA POLIEVKA , MRVANKA®

Suroviny:
hladka muka, mlieko, cukor, sol’, maslo.
Postup receptu:
Do brnca ddme zvarit 1 I vody, trocha ju osolime. Hladku muku nasypeme do

misky a do miuiky prilievame po trocha vodu, tak aby sme z miiky a vody rukou
robili mrvance (dalo by sa povedat zlepence, miiku s vodou nespdjame ako na
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balusky). Mrvance pustame do vody a varime. Hustotu si zvolime podla vlastnej
vole, lepsia je hustejsia. Ked' su mrvance uvarené, spolovice ich scedime z vody
a zalejeme prevarenym mliekom, tak aby vznikla bustejsia polievka, podla chuti
priddme cukor a trochu masla.

ZUPA MLECZNA ,,MRVANKA*

Skladniki:
gladka maka, mleko, cukier, s6l, masto.

Sposob przygotowania:

Do garnka dac gotowac 1 I wody, dodac troche soli. Gtadkq make nasypac do
potmisku i do mqki dolewac troche wody tak, zebysmy z mqki i wody reka wyt-
warzali mierzwance (lepiej by je nazwac sklejance, mqke sie z wodq niezlgcza
tak jak na gatuszki). Mierzwance spuzsczamy do wody i gotujemy. O ich gestosci
zdecydujemy sami, lepsze sq gestsze. Gdy mierzwance sq ugotowane, scedziny
polowe wodly i zalejemy ugotowanym mlekiem zeby powstala gestsza zupa, wedlug
smaku dodajemy cukier i troche masta.
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ZEMIAKOVE PLACKY ,,.SVABCOKY*

6 vel’kych zemiakov, sol, vajce, trocha majordanu,
mleté Cierne korenie, rasca cela, 1 cibul’a,

4 struciky cesnaku, 2 lyzice hladkej muky,
bravc¢ova mast na opekanie.

Zemiaky ocCistime a postrithame na jemnom strithadle, prebytocnu vodu vyberie-
me. Priddme sol, vajce, majordn, korenie, rascu, postriubani cibul'u, pretlaceny
cesnak a bladku muku. Vsetko spolu premiesame. Panvicu zobrejeme, potrieme

mastou a cesto rovnomerne rozotrieme po celej panvici. Opekdme z oboch strdn
do ruzova.

PLACKI ZIEMNIACZANE ,,SVABCOKY*

6 duzych ziemniakéw, sol, jajko, odrobina majeranku, pieprz czarny
mielony, kminek caly, 1 cebula, 4 zabki czosnku, 2 tyzki gladkiej maki,
smalec wieprzowy do smazenia.

Ziemniaki oczysci¢ a zetrzeé na tarce z matymi otworami, wode wycisngé. Do-
dac sol, jajko, majeranek, pieprz, kminek, startq cebule, przecisniety czosnek
i gladkqg magke. Wszystko razem zamieszac. Patelnie zagrzac, posmarowac smal-
cem i ciasto rownomiernie rozetrzec po calej patelni. Smazyc z obu stron dopoki
ciasto nie zobedzie rozowy kolor.

ZEMIAKOVE SUCANCE

30 dkg uvarenych zemiakov, 35 dkg hrubej muky,
1 vajce, mak, cukor, maslo.

Uvarené zemiaky pretlacime cez lis na zemiaky, priddme brubiu miku, vajce
a vypracujeme bladké cesto. Cesto rozdelime na tri casti a z kaZdej casti usila-
me brubsi valec, ktory krdjame na mensie pdsiky a kazdy pdsik usulame na
Stilanec”. Vo véicsom brnci zvarime vodu a osolime ju. Siilance postupne vhodi-
me do vriacej vody a uvarime. Uvarené sulance scedime, posypeme makom
s cukrom a polejeme oprazZenym maslom.
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CYLINDERKI ZIEMNIACZANE ,,SUCANCE”

30 dkg ugotowanych ziemniakdw, 35 dkg grubej maki,
1 jajko, mak, cukier, masto.

Ugotowane ziemniaki przecisngc przez prase do ziemniakow, dodac grubej maki,

Jajko i ugniesc gladkie ciasto. Ciasto rozdzieli¢ na trzy czesci i z kazdej czesci
ukulac grubszy cylinder, ktory sie kroji na mniegjsze paski i kazdy pasek potem
ukulac w ,sulanec”. W wiekszym garncu ugotowac wode i osolic. Cylinderki po
koleji wrzucac do gorgcej wody i gotowac. Ugotowane cylinderki scedzic, posy-
pac makiem i cukrem, i polac roztopionym mastem.

PAPRIKAS Z KURCATA

1 mensSie kurca, olej, cibul'a, sladka paprika, sol,
cierne mleté korenie, 4 dcl smotany, hladkd muika.

Kurca naporciujeme, cibul'u oprazime na oleji, porcie kurcata opecieme, pridd-
me sol, Cierne korenie, sladku papriku. Kurca podlievame vodou a udusime do
mdkka. Mdso z brnca vyberieme, vypek zalejeme asi 0,5 litra vody a zvarime.
Muiku rozbabarkujeme v smotane a vilejeme do vypeku s vodou a krdtko povari-
me. K paprikdsu uvarime kolienka alebo urobime domdce halusky.

PAPRYKARZ Z KURCZAKA

1 mniejszy kurczak, olej, cebula, stodka papryka, sol,
pieprz czarny mielony, 4 dcl smietany, gladka maka.

Kurczaka rozdzieli¢ na kawatki, cebule osmazyc na oleju, kawatki kurczaka
osmazyc, dodac sol, czarny pieprz, stodkq papryke. Kurczaka podlewac wodq
i dusic az bedzie miekki. Miesv vo wybrac z garnca, pozostaly sos zalac okolo 0,5
litrem wody i gotowac. Mgke zahartowac smietang i wlac do sosu z wodq, krot-
ko gotowac. Do paprykarzu ugotowac makaron kolanka lub zrobic wlasne
gatuszki.
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ZEMIAKOVA BABA

1,2 kg zemiakov, 15 dkg hladkej muiky, 1 dcl mlieka, 2 vajcia, sol,
5 strucikov cesnaku, mleté ¢ierne korenie, majoran, mast.

Ocistené surové zemiaky postribame na jemnom strubadle, zasypeme bladkou
mukou, priddme prelisovany cesnak, sol, korenie, majordn, mlieko a vsetko spo-
lu dobre premiesame. Plech dobre vymastime mastou, rozotrieme narn zemiako-
vé cesto a ddme piect do riry na 200 °C. Poddvame teplé s kyslym alebo sladkym
mliekom.

BABKA ZIEMNIACZANA

1,2 kg ziemniakow, 15 dkg gladkiej maki, 1 dcl mleka, 2 jajka, sol,
5 zabkow czosnku, pieprz mielony czarny, majeranek, smalec.

Oczyszczone i surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce z malymi otworami, zasypac
gladkqg mqkq, dodac przecisniety czosnek, sol, pieprz, majeranek, mleko
i wszystko razem dobrze zamieszac. Blache dobrze posmarowac smalcem, ro-
zetrzec ciasto ziemniaczane i piec w piekarniku o temperaturze 200 °C. Podawac
cieple ze zsiadlym lub stodkim mlekiem.

KUKURICNA KASA ,, KUCASA“

0,5 1 vody, 1,5 dl kukuri¢nej miky, sol’, maslo na oprazenie.

V osolenej vode rozbabarkujeme kukuricni miiku a postupne privedieme do varu.
Varime 20 — 30 minut na bustu kasu, casto miesame aby nepriborela. Uvareni
kasu ddme na tanier a polejeme oprazenym maslom. Poddva sa aj s kyslym
alebo sladkym mliekom.

KASZA KUKURYDZIANA , KULASA*

0,5 1 wody, 1,5 dl maki kukurydzianej, s6l, masto do smazenia.

Osolonq wode zahartowac magkq kukurydzianqg i powoli doprowadzic do wrze-
nia. Gotowac przez 20 — 30 minut na gestq kasze, czesto mieszac zeby sie nie
przypalila. Gotowq kasze dac na talerz i polac osmazonym mastem. Podawac
tez ze zsiadlym lub stodkim mlekiem.
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SKVARKOVE PAGACIKY

18 dkg hladkej muky, 18 dkg polohrubej muky, 20 dkg Skvariek,
1 dcl mlieka, 1 kocka drozdia, 1 vajce, 4 lyzice smotany, sol’,
vajce na potretie.

Do muky ddme zomleté skvarky, v mlieku nakysnuté drozdie, vajce, smotanu,
sol’ a dobre spracujeme. Cesto rozvalkdme na obdlznik, preloZime na stvoro
a nechdme pol bodiny postdrl. Potom cesto znovu rozvalkdme, poskladdme
a nechdme postdt. Nakoniec cesto na pomiicenej doske rozvalkdme na briibku
asi 2 cm a vykrajujeme okriible pagdciky. Kolieskom na cesto, urobime na pagd-
ciky mriezku, potrieme rozbhabarkovanym vajcom, poukladdme ich na vymaste-
ny plech a nechdme ich vykysniit. Pecieme v riire vybriatej na 200 °C.

PAGACZE ZE SKWARKAMI

18 dkg gladkiej maki, 18 dkg polgrubej maki, 20 dkg skwarkow,
1 dcl mleka, 1 kostka drozdza, 1 jajko, 4 lyzki Smietany, sél,
jajko do posmarowania.

Do maqki dodac pomielone skwarki, w mleku nakisniete drozdze, jajko, smieta-
ne, sol i dobrze ugniesé. Ciasto rozwatkowacé w ksztalt prostokqtu, zlozyc na
cztery razy i zostawic na pot godziny. Potem ciasto znow rozwatkowac, ztozyc
i zostawic stac. Na kovicu ciasto rozwatkowac na podtozu posypanym makqg na
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grubosc 2 cm i wyciqc okrqgle pagacze. Kotkiem na ciasto odcisngc na pagaczu
kratke, posmarowac rozmiksowanym jajkiem, polozyc¢ na wysmarowanq blache
i zostawié wykisnqgc. Piec w piekarniku o temperaturze 200 °C.

JABLKOVY KOLAC

50 dkg polohrubej muky, 20 dkg praskového cukru, 22 dkg margarinu,
pol bali¢ka kypriaceho prasku, 1 vajce, 1 kg jablik,
Skoricovy cukor, 1 ks zlaty klas.

Muiku, prdaskovy cukor, margarin, Rypriaci prdsok a vajce spracujeme do hladké-
bo cesta. Rozdelime na dve Casti, jednu cast vyvalkdme a poloZime na vymaste-
ny a muikou posypany plech. Jablkd ocistime, nastrithame na brubsom stribadle,
ddme cukor krystdlovy aj skoricovy, vsypeme zlaty klas a zamiesame. Takto pri-
pravené jablkd rozotrieme na vyvalkané cesto. Drubu polovicu cesta rozval'kd-
me a polozime na jablkd. Cesto vidlickou popichdme a ddme piect do vybriatej
rury na 180 °C. Upeceny koldc nechdme vychladnut a posypeme ho prdskovym
cukrom.

CIASTO JABLKOWE

50 dkg polgrubej maki, 20 dkg cukru puder, 22 dkg margaryny,
pot paczki proszku do pieczenia, 1 jajko, 1 kg jablek,
cukier cynamonowy, 1 paczka proszku do kremoéw ,,Zlaty klas”.

Make, cukier puder, margaryne, proszek do pieczenia i jajko nalezy wymieszac
do gladkiego ciasta. Rozdzielic na dwie czesci, jednqg rozwatkowac i utozyc na
nattuszczonqg blache wysypang makq. Jabtka oczyscic, natrzec na tarce z grub-
szymi otworami, dodac cukier krysztal i cynamonowy, wsypac proszek do kre-
mow i zamieszaé. Tak przygotowane jabtka nalezy rozprowadzic po rozwatko-
wanym ciescie. Drugq polowe ciasta rozwatkowac i poltozyc¢ na jablka. Ciasto
uktué widelcem i dac piec do piekarnika rozgrzanego na temperature 180 °C.
Upieczone ciasto zostawic az wychlodnieje i posypac cukrem puder.

STRUHANY TVAROHOVY ZAKUSOK

40 dkg hladkej, 1 kocka margarinu, 15 dkg praskového cukru, 1 vanilkovy
cukor, pol bali¢ka kypriaceho prasku, 1 zitok, 3 - 4 lyzice kakaa.
Na plonku: 75 dkg tvarohu, 25 dkg praskového cukru, 1 vanilkovy cukor,
2 7itky, 3 bielka z pouzitych vajec.
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Hladkii miiku, margarin, prdskovy cukor, vanilkovy cukor, kypriaci prdsok, I-
tok a kakao zmiesame a vypracujeme bladké cesto. Cesto ddme do chladnicky
aby sa ndm dobre strithalo. Pripravime si pinku z tvarobu, prdskovébo cukru,
vanilkového cukru, Zltkov a snebu z bielkov. Cesto rozdelime na polovicu, vy-
mastime a posypeme plech miikou a cesto na brubsom striithadle nastribame na
plech. Na nastrithané cesto rozotrieme tvarobovi plnku a drubii polovicu cesta
nastrithame na vrch. VloZime do rury vybriatej na 180 °C a upecieme. Upeceny
zdkusok nechdme vychladniit a posypeme prdskovym cukrom.

TARTE CIASTO Z TWAROGIEM

40 dkg gladkiej maki, 1 kostka margaryny, 15 dkg cukru puder, 1 cukier

waniliowy, pét paczki proszku do pieczenia, 1 zéltek, 3 - 4 tyzki kakaa.

Do nadzienia: 75 dkg twarogu, 25 dkg cukru puder, 1 cukier waniliowy,
2 7z6ttka, 3 bialki z uzytych jajek.

Gladkqg make, margaryne, cukier proszek, cukier waniliowy, proszek do piecze-
nia, Zoltek i kakao nalezy zmieszac razem i wypracowac gtadkie ciasto. Ciasto
dac do lodowki zeby bylo latwiejsze go potrzel. Z twarogu, cukru puder, cukru
waniliowego, Zoltkow i ubite biatkow przygotowac nadzienie. Ciasto rozdzielic
na potowy, nattuscic blache i wysypac mqkq, i jedng potowe natrzec na grubej
tarce na blache. Na natarte ciasto rozetrzec nadzienie z twarogu i drugq potowe
ciasta natrze¢ na wierzch. Dac do piekarnika rozgrzanego na temperature
180 °C i upiec. Upieczone ciasto pozostawic sie ochlodzic¢ i posypac cukrem pu-
der.

SALKOVY CUCORIEDKOVY KOLAC

2 Sdlky polohrubej muky, 1 $alka mlieka, 1 Sdlka praskového cukru,
1 vanilka, 1 kypriaci prdsok, 1,5 dcl oleja, 4 vajcia, Stipka soli,
asi 1 liter ¢ucoriedok.

Zltka vyslabdme s cukrom, priddme olej a znovu vyslahdme, priddme mlieko,
muiku, kypriaci prdsok, vanilku. Do bielkov ddme stipku soli a vyslabdme na
tuby sneb, ktory zlabka zamiesame do cesta. Na vymasteny a miukou posypany
Dplech vylejeme cesto, na vrch nasypeme cucoriedky a ddme piect do vybriatej
rury na 180 °C. Upeceny koldc nechdme vychladnuit a posypeme prdskovym cuk-
rom.
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CIASTO Z JAGOD KUBKOWE

2 kubki polgrubej maki, 1 kubek mleka, 1 kubek cukru puder, 1 wanilia,
1 proszek do pieczenia, 1,5 dcl oleju, 4 jajka, odrobina soli,
okoto 1 litru jagod.

Zottka zmiksowac razem z cukrem, dodac olej i znow zmiksowac, dac mleko,
maqke, proszek do pieczenia i wanilie. Do biatkow wsypac odrobine soli i ubic na
sztywno, nalezy je potem lekko wmieszac w ciasto. Na nattuszczonqg i mqgkq wy-
sypang blache wylac ciasto, na wierzch nasypac jagody i dac piec do piekarnika
o temperaturze 180 °C. Upieczone ciasto zostawic az wychlodnieje i posypac cuk-
rem puder.

METROVY KOLAC

6 vajec, 6 kopcovitych PL praskového cukru, 6 lyzic oleja, 6 kopcovitych
PL polohrubej miiky, kypriaci prdasok, 6 PL studenej vody, 2 lyzice kakaa.
Na plnku: 0,5 1 mlieka, 1 zlaty klas, 1 PL hladkej muky,

1 kocka margarinu, 20 dkg praskového cukru, 4 lyzice rumu.

Na polevu: ¢okolada.

Zltka vyslabdme s cukrom, priddme olej, znovu vyslahdme a postupne priddme
vodu, muku zmiesani s kypriacim prdskom a sneb z bielkov. Cesto rozdelime na
dve polovice. Do jednej polovice primiesame kakao. Pripravime si dve formy
srnciebo chrbta, ktoré vymastime a vysypeme polobrubou miikou. Cesto vyleje-
me do foriem a ddme spolu piect do riry na 180 °C. Upecené a vychladnuté
koldce pokrdjame na pldtky. Z mlieka, zlatébo klasu a miuky uvarime puding,
ktory nechdme vychladnuit. Margarin vyslabdme s cukrom a priddme vychlad-
nuty puding a rum. Kold¢ nakrdjany na pldtky zliepame plnkou striedavo tma-
vy a svetly pldtok. Vrch koldca polejeme cokolddou. Koldc krdjame sikmo tak, ze
kazdy kusok je dvojfarebny.

METROWE CIASTO

6 jajek, 6 pelnych lyzek cukru puder, 6 lyzek oleju, 6 pelnych tyzek
polgrubej maki, proszek do pieczenia, 6 lyzek zimnej wody, 2 lyzki kakaa.
Na nadzenie: 0,5 1 mleka, 1 paczka proszku do kremow ,,Zlaty klas”,

1 tyzka gladkiej maki, 1 kostka margaryny, 20 dkg cukru puder,

4 tyzki rumu.

Na polewe: czekolada.
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Zottko zmiksowac z cukrem, dodac olej, znow zmiksowac i powoli dodawac
wode, magke zmieszanq z proszkiem do pieczenia i mase z ubitych biatkow. Cias-
to rozdzielimy na dwie polowy. Do jednej potowy przymieszac kakao. Nalezy
przygotowac dwie formy karbowane podtuzne, natluscic i wysypac polgrubg
maqkq. Ciasta wylac do forem i razem upiec w piekarniku ogrzanym na tempera-
ture 180 °C. Upieczone i ochltodzone ciasta nalezy pokrojic na plasterki. Z mleka,
proszku do kremow i magki ugotowac budyn i zostawié wychlodzic. Margaryne
wymieszac z cukrem i dodac wychlodzony budyr i rum. Ciasta pokrojone na
plasterki lepic nadzieniem zmieniajqc ciemny i jasny plasterek. Wierzch ciasta
polac czekoladq. Ciasto krojic ukosnie zeby kazdy plasterek byt dwukolorowy.

MEDVEDIE LABKY

35 dkg hladkej muiky, 25 dkg margarinu, 25 dkg praskového cukru,
12 dkg pomletych orechov, 5 dkg kakaa, trochu mletej skorice
a potlcenych klincekov, praskovy cukor na obal'ovanie.

Zo vsetkych prisad spracujeme bladké cesto a nechdme 2 hodiny odpocivat na
chladnom mieste. Formicky na labky vysypeme polobrubou miikou a kiisky ces-
ta vtlacime do formiciek tak aby formicka nebola celkom plnd. Naplnené for-
micky poukladdme na plech a ddme piect do riry na 180 °C. Upecené labky
vyklopime z formiciek a este teplé obalujeme v prdskovom cukre.

NIEDZWIEDZIE LAPKI

35 dkg gtadkiej maki, 25 dkg margaryny, 25 dkg cukru puder,
12 dkg mielonych orzechdw, 5 dkg kakaa, troch¢ mielonego cynamonu
i ugniecionych gwozdzikow, cukier puder do obalania.

Ze wszystkich sktadnikow ugniesc gladkie ciasto i zostawic odpoczqc w chlod-
nym miejscu przez 2 godziny. Foremki na lapki wysypac polgrubg makaq i kawat-
ki ciasta wcisnqc do foremek takim spodobem, zeby foremka nie byla zupelnie
petna. Napetnione foremki pouktadac na blache i dac piec do piekarnika na
180 °C. Upieczone tapki wyjqc z foremek i obalac w cukrze puder.
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DOMACI CHLIEB ,,MOSKOL*

Suroviny:

0,5 kg hladkej chlebovej miiky, 3 dl vody, 1 kocka drozdia, sol’, cukor.

Postup receptu:
Z polovice vody, droZdia a trocha cukru urobime kvdsok. Do misy preosejeme
muiku a posolime. Priddme nakysnuty kvdsok a vypracujeme cesto. Plech potrie-
me tukom a cesto na riom rovnomerne povytabujeme zbruba na 5 cm brubky,
vrch potrieme tukom. Viozime do vybriatej riiry a na 200 °C upecieme.

CHLEB DOMOWE]J ROBOTY ,,MOSKOL“

Skladniki:
0,5 kg gladkiej maki chlebowej, 3 dl wody, 1 kostka drozdza, sdl, cukier.

Sposob przygotowania:
Z polowy wody, drozdza i trochy cukru zrobié¢ kwas. Do misy przesiac¢ mqgke
i posolic. Nalezy dodac kwas i ugniesc ciasto. Blache potrzec smalcem i ciasto na
nim rownomiernie powyciqggac do grubosci okolo 5 cm, wierzch potrzec smal-
cem. Upiec w piekarniku wygrzanym na temperature 200 °C.

KRUPICOVA KASA ,,GRYSKA“

Suroviny:
0,5 1 mlieka, 4 — 5 PL pSeni¢nej krupice, sol, cukor,
kakao alebo skorica, maslo.
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Do mlieka ddme stipku soli, cukru podl'a chuti, zobrejeme ho a priddme psenic-
nu krupicu. Za stdlebo miesania uvarime bustejsiu kasu. Kasu vylejeme na ta-
nier, posypeme skoricou alebo kakaom a polejeme oprazenym maslom.

KASZA KRUPCZATKA ,,GRYSKA*

0,5 1 mleka, 4 - 5 lyzki pszennej krupczatki, sél, cukier,
kakao lub cynamon, masto.

Do mleka dodac odrobine soli i cukru wedtug smaku, ogrzac i dodac pszenng
krupczatke. Za stalego mieszania ugotowac gestszq kasze. Kasze wylac do tale-
rza, posypac cynamonem lub kakaem i pola¢ osmazonym mastem.

CESTO NA KOLACE ,VYSKOC Z VODY*

25 dkg hladkej muky, 25 dkg polohrubej miky, 25 dkg margarinu,
1 vajce, 5 — 10 dkg praskového cukru, 6 lyzic mlieka, 1 kocka drozdia.

Z mlieka, drozdia a trocha cukru si pripravime kvdsok. Do misky ddme miiku,
margarin, vajce, cukor, kvdsok a vymiesime cesto. Do hlbsej nddoby nalejeme
studenu vodu a cesto do nej ponorime. Voda md cesto o nieco prevysovat aby
cesto vypldvalo na vrch. Ked cesto vypldva na vrch vody, vyberieme bo, osusime
a na pomiicenej doske vyvalkdme. Z cesta sa moze urobit zdvin alebo z neho
povykrajovat drobné pecivo, tiez z nebo robime plnené sat6cky.

CIASTO NA KOLACZE ,WYSKOCZ Z WODY*

25 dkg gtadkiej maki, 25 dkg polgrubej maki, 25 dkg margaryny, 1 jajko,
5 — 10 dkg cukru puder, 6 lyzek mleka, 1 kostka drozdza.

Z mleka, drozdza i odrobiny cukru przygotowac kwas. Do misy dac make, mar-
garyne, jajko, cukier, kwas i ugniesc ciasto. Do glebszego naczynia wlac zimnqg
wode, i ciasto w niej zanurzy¢. Poziom wody nalezy byc¢ o nieco wyzszy zeby
ciasto wyplynelo na powierzchnie. Gdy ciasto wyplynie na powierzchnie wod)y,
nalezy go wyjqc, osuszyc i rozwatkowac. Z ciasta mozna zrobic strudel i z niego
wykrojic male pieczywo, tez z niego mozna zrobic chusteczki nadziewane.
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GRANATIERSKY POCHOD

400 g zemiakov, 400 g fliackov, cibul'a, mleté Cierne korenie,
mleta Cervena paprika, rasca, 100 g udenej slaniny, sol.

V supke uvarené zemiaky pokrdjame na malé kocky, pomiesame ich s uvarenymi
cestovinami (fliackami), na slaninke usmazenou cibulou, okorenime, osolime,
priddme Cervenu papriku, podrvenu rascu a poddvame s kyslou uborkou.

GRENADIERSKI MARSZ

400 g ziemniakow, 400 g makaronu (Qadrucci rigati), cebula,
pieprz mielony czarny, czerwona papryka mielona, kminek,
100 g wedzonej stoniny, sol.

Ziemniaki ugotowac we skorze, pokrojic w malq kostke, zmieszac z ugotovanym
makaronem, na stoninie usmazyc cebule, dodac pieprz, sol, czerwonqg papryke,
pomiazdzony kminek i podawac z kiszonym ogurkiem.

DOMACA ZIVANSKA

1 kg ocistenych a na kolieska pokrajanych zemiakov,
600 g dobre naklepanych bravcovych reziov, vegeta, sladka paprika,
horcica, cesnak, ¢ierne korenie, 200 g slaniny, 4 klobdsy.

Dno a boky pekdca vylozime na tenko nakrdjanymi pldatkami slaniny, na to
poukladdme polovicu zemiakov. Zemiaky prikryjeme mdsovymi reziiami, ktoré
potrieme horcicou, cesnakom a posypeme vegetou, sladkou paprikou a ciernym
korenim. Zvysok zemiakov poukladdme na mdso a zakryjeme klobdsou a zvyskom

slaniny. Podlejeme troskou vody, pekdc zakryjeme alobalom a pecieme do mdk-
ka.

DOMOWA ZYWANSKA

1 kg oczyszczonych i w kétka pokrojonych ziemniakow, 600 g doktadnie
roztluczonych kotletéw schabowych, wegeta, stodka papryka, musztarda,
czosnek, pieprz czarny, 200 g sloniny, 4 kielbasy.
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Dno i boki piekarni wytozy¢ plastrami stoniny i na to utozyc potowe ziemnia-
kow. Ziemniaki przykry¢ kotletami schabowymi posmarowanymi musztardq,
czosnkiem i posypac wegetq, stodkq paprykq i czarnym pieprzem. Reszte ziem-
niakow ulozyc na mieso i przykrzyc kietbaskq i resztq stoniny. Podlac odrobing
wody, piekarnie przykryc foliqg aluminiowq i piec do miekka.

UTOPENEC

spekacky (mnozstvo podla vlastného uvazenia), cibula,
mleta Stipl'ava paprika, mleté Cierne korenie, ocot, voda.
Nalev: kol'’ko octu tol'ko vody (1:1).

Spekacky na oboch koncoch nakrojime do jednej tretiny. Do zdrezu ddme na
jednom konci stiplavii mletu papriku a na drubom konci mleté Cierne korenie.
Oc¢istenu cibul'u nakrdjame na kolieska a so spekackami kladieme striedavo do
pobdra. Zalejeme patricnym mnozZstvom ndlevu. Poddvame po trojdriovom az
pditdnovom stdti.

UTOPIENIEC

kietbaski (mnéstwo wedlug wlasnego rozwazenia), cebula,
papryka ostra mielona, pieprz czarny mielony, ocet, woda.
Nalewa: ile octu tyle wody (1:1).

Kietbaski na obu kovicach nakrojic do jednej trzeciej. Do otworu dac na jedne
koniec ostrq mielonqg papryke i na drugi pieprz czarny mielony. Oczyszczong
cebule pokroji¢ w kotka i razem s kietbaskami wkladac do stoika mieniqc kolej-
nos¢. Zalac odpowiednim mnostwem nalewy. Podawac minimalnie trzy az piec¢
dni od przygotowania.

ORAVSKE BRYNDZOVE HALUSKY

1200 g zemiakov, 400 g hladkej mmiky, 100 g idenej slaniny,
100 g cibule, 250 g bryndze, sol’.
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Postup receptu:
Ocistené surové zemiaky postrithame, zmiesame s miukou a solou. Z dosticky
nozom hddzeme cesto do vriacej osolenej vody alebo pomocou haluskdra, chvilu
povarime, kym balusky nevypldvajii na povrch. Obcas premiesame, aby sa cesto
neprichytilo o boky bhrnca. Hotové bhalusky vyberdme pomocou sitka, nechdme
trochu odkvapkat, premiesame s bryndzou a polejeme oprazenou slaninkou spo-
lu s pokrdjanou cibulkou.

ORAWSKIE BRYNDZOWE GALUSZKI

Skladniki:
1200 g ziemniakow, 400 g gltadkiej maki, 100 g wedzonej stoniny,
100 g cebuli, 250 g bryndzy, sol.

Sposob przygtowania:
Oczyszczone surowe ziemniaki natrzec na tarce, zmieszac z mqkq i solq. Z drew-
nianej podkladki oddzielac ciasto i wrzucac do wrzqcej wody lub za pomocy
sita z duzymi otworami, chwile gotowac dopoki gatuszki nie wyplynqg na
powierzchnie. Czasem mieszac, zeby ciasto sie nie przykjelito do bokow garnka.
Gotowe galuszki wyjmowac za pomocy sita, pozostawic na chwile kapac
i zmieszac z bryndzaq, potem polac stoning usmazona wspolnie z cebulkq.
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ORAVSKA PLNENA TELACINA

1 kg tel'acieho stehna, 100 g slaniny, 250 g Sampinonov, 1 cibul’a,
2 vajcia, smotana, leco, tuk, sol’, korenie, majoranka.

Telacie stebno rozrezeme tak, aby sme mali jeden vel'ky rezer, dobre vyklepeme,
posolime a pokorenime. Na panvici uprazime nadrobno pokrdjanu slaninu
a cibul'u, asi 15 minut dusime sampinony, priddme leco, smotanu, vajcia a po-
varime. Rezeti potrieme plnkou (ak by bola riedka, mozeme zabustit' striuban-
kouw), zabalime, zaistime spdradlami. Posypeme majordnom, podlejeme vodou
a pecieme na pekdci do mdkka. Poddvame so zemiakmi.

ORAWSKA NADZIEWANA CIELECINA

1 kg cielecego udka, 100 g sloniny, 250 g pieczarek, 1 cebula, 2 jajka,
smietana, leczo, smalec, sol, pieprz, majeranek.

Cielece udko pokrojic¢ w taki sposob, zeby powstal jeden duzy kotlet, dokladnie
roztldc, posolic i popieprzyc. Na patelni usmazyc na drobno pokrojonq stonine
i cebule, dusic pieczarki okolo 15 minut, dodac leczo, smietane, jajka i gotowac.
Kotlet posmarowac nadzieniem (gdyby bylo rzadkie, mozna go zagescic butkq
tartq), zapakowac i zabezpieczy¢ wykalaczkami. Posypacé majerankiem, podlac
wodq i piec na piekarni do miekka. Podawac z ziemniakami.

,HRIATO“

100 g krystalového cukru, citronova kora, skorica, klinceky, 7 dl vodky.

Na panvici uprazime cukor na karamel, vlejeme 2 dl vody, povarime az sa kara-
mel rozpusti, vlejeme vodku, priddme klinceky, skoricu vloZime citronovu kéru
a d'alej uz nevarime.

,HRIATO“

100 g cukru krysztalowego, skéra z cytryny, cynamon,
gwozdziki, 7 dl wodki.
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Sposob przygotowania:
Na patelni smazyc cukier na karamel, wlac 2 dl wody, gotowac dopoki karamel
nie roztopi sie, wlac wodke, dodac gwozdziki, cynamon, skore z cytryny i juz nie
gotowac.

GAZDOVSKE LECO

Suroviny:
200 g udenej slaniny, 2 vel'ké cibule, 400 g dobrej klobdsy,
500 g ocistenej papriky, 2 vicsie paradajky,
6 vajec, Cierne korenie a sol.

Postup receptu:
Pokrdjani slaninu oprazime do zlatista s cibulou, priddme na kolieska pokrdja-
nu klobdsu, podusime, priddme na rezance pokrdjani papriku a pokrdjané pa-
radajky, chvilu podusime. Nakoniec priddme za stdlebo miesania vajcia roz-
miesané so solou a ciernym korenim.

GAZDOWSKIE LECZO

Skladniki:
200 g wedzonej stoniny, 2 wielkie cebule, 400 g dobrej kielbasy,
500 g oczyszczonej papryki, 2 wieksze pomidory,
6 jajek, czarny pieprz a sol.
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Sposob przygotowania:
Pokrojong stonine osmazyc razem z cebulg do koloru zlota, dodac kietbase po-
krojong w kotka, przez chwile podusic. Na koricu za stalego mieszania dodac
Jajka zmiksowane ze solq i czarnym pieprzem.

BRYNDZOVE PIROHY

Suroviny:
1 kg zemiakov, 300 g polohrubej muky, 1 vajce, sol,
500 g bryndze, 70 g udenej slaniny, kopor.

Postup receptu:
Zemiaky uvarime v supke, oliipeme a pretlacime. Asi 200 g odloZime do pinky.
Priddme muiku, vajce, sol’ a vypracujeme cesto. Dosku pomiicime, cesto vyvalkd-
me a pokrdjame na obdlzniky, ktoré naplnime polovicou bryndze premiesanej
s 200 g zemiakmi. Naplnené obdlZniky preloZime, dookola stlacime vidlickou
a uvarime vo vriacej vode. Uvarené piroby vyberieme, posypeme zvysnou bryn-
dzou, nadrobno posekanym képrom a polejeme uprazenou slaninkou.

BRYNDZOWE PIEROGI

Skladniki:
1 kg ziemniakdw, 300 g polgrubej maki, 1 jajko, sdl,
500 g bryndzy, 70 g wedzonej stoniny, koperek.
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Sposob przygotowania:

Ziemniaki ugotowac ze skorq, skore usunqgc i ziemniaki przecisngc. Okoto 200 g
odiqczyc do nadzienia. Dodac make, jajko, sol i ugniesc ciasto. Podtoze posypac
maqkaq, ciasto rozwatkowac i pokrojic w prostokaqty, ktore sie potem napetniajq
Dpolowq bryndzy zmiksowanej z 200 g ziemniakow. Napetnione prostokqty
przetozyc, dokota przycisngcé widelcem i ugotowac we wrzqcej wodzie. Gotowe
Dierogi wyciqgnqc, posypac resztq bryndzy, na drobno posiekanym koperkiem
i polac usmazongqg stoning.

SLIVKOVE GULE

Suroviny:
500 g zemiakov, 350 g polohrubej muky, strihanka, sol,
vanilkovy cukor, praskovy cukor, cerstvé slivky.
Postup receptu:
Zemiaky uvarime v supke, oliipeme a pretlacime. Priddme miiku, sol’ a vypracu-
Jeme nelepivé cesto. Odoberdme z neho kiisky, v dlani ich roztlacime a zabalime
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slivku. Slivkové gule varime vo vriacej osolenej vode, az kym nevypldvaju na
povrch. Strubanku zmiesame s vanilkovym cukrom, moézZeme pridat aj trochu
mletych orechov a nasucho oprazime na panvici. Uvarené gule bned obalime
v strithanke a poddvame posypané prdskovym cukrom.

SLIWKOWE KULE

500 g ziemniakow, 350 g polgrubej maki, bulka tarta, sol,
cukier waniliowy, cukier puder, swieze sliwki.

Ziemniaki ugotowac ze skorq, oczyscic i przecisngc. Dodac make, sol i ugnies¢
nie lepiqce sie ciasto. Urywac kqski ciasta, w dfoni je rozwalkowac i zabalic¢
sliwke. Sliwkowe kule gotowac we wrzqcej stonej wodzie dopdki nie wyplyng na
powierzchnie. Butke tartq zmieszac z cukrem waniliowym, moze sie dodac troche
mielonych orzechow i na sucho usmazyc¢ na patelni. Gotowe kule zaraz obalic¢
w bulce tartej i podawac posypane cukrem puder.

CHLEBOVA POLIEVKA

100 g chleba, 40 g masti, 30 g cibule, 2 struciky cesnaku,
cierne korenie, vyvar z kosti, ¢ervena paprika, sol.

Postrubanii cibul'u a cesnak zapenime na masti, priddme cervenu papriku, po-
krdjany chlieb a poprazZime. Zalejeme vyvarom, posolime a okorenime podla
chuti.

ZUPA CHLEBOWA

100 g chleba, 40 g smalcu, 30 g cebule, 2 zabki czosnku,
pieprz czarny, bulion, papryka czerwona, sol.

Startq cebule i czosnek zapienic na smalcu, dodac papryke czerwong, pokrojony
chleb i wszystko podsmazyc. Zalacé bulionem, dodac sol i korzenie wediug sma-
ku.

RASCOVA POLIEVKA

40 g masti, 30 g hladkej muky, rasca, vyvar z kosti, sol, vajce.
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Z masti a muky pripravime zdprazku. Priddme pol kdvovej lyZicky zomletej ras-
ce, poprazime, zalejeme vyvarom, osolime a povarime. Nakoniec zavarime roz-
slabané vajce.

ZUPA KMINKOWA
40 g smalcu, 30 g maki gladkiej, kminek, rosét z kosci, sél, jajko.

Ze smalca i magki przygotowac zasmazke. Dodac pot tyzeczki mielonego kminku,
podsmazyc, zala¢ bulionem, posolic, popieprzyc¢ i gotowac. Na koricu w zupie
ugotowac rozmiksowane jajko.

GULASOVA POLIEVKA

200 g hovidzieho misa, 30 g masti, 60 g cibule, ¢ervena paprika,
300 g zemiakov, 20 g hladkej muky, sol’, ¢ierne korenie,
rasca, majoran, cesnak, voda.

Nadrobno posekanti cibul'u zapenime na masti i s cesnakom. Priddme Cervenii
papriku, mdso pokrdjané na kocky, podusime, zalejeme vodou a varime. Ked je
mdso skoro mdkké, priddme zemiaky pokrdjané na kocky, sol, rascu, korenie,
postrithany cesnak a dovarime. Miiku rozmiesame v malom mnozZstve vody, pri-
lejeme do polievky a spolu povarime.

ZUPA GULASZOWA

200 g wolowiny, 30 g smalcu, 60 g cebule, papryka czerwona,
300 g ziemniakow, 20 g maki gladkiej, sol, pieprz czarny,
kminek, majeranek, czosnek, woda.

Drobno posiekanqg cebule razem z czosnkiem zapienié na smalcu. Dodac papry-
ke czerwonq, mieso pokroic w kostke, podusic, zalac wodq i gotowac. Kiedy jest
mieso juz prawie miekkie nalezy dodac ziemniaki pokrojone w kostke, sol, kmi-
nek, pieprz, starty czosnek i mieso zupetnie ugotowac. Mgke rozmiksowac z trochq
wody, wlaé do zupy i razem gotowac.
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DRZKOVA POLIEVKA

500 g drziek, 40 g masti, 20 g hladkej muky, 60 g cibule, ¢ervena paprika,
cesnak, Cierne korenie, majoran, rasca, sol’, voda.

Ocistené a dobre umyté drzky ddme varit. Pocas varenia vodu 2 -3 razy vymeni-
me. Posekanii cibul'u zapenime na masti, priddme cervenu papriku, miiku a pre-
miesame. Zalejeme vodou z uvarenych drziek a posolime. Priddme majordn,
korenie, rascu, postrubany cesnak, drzky pokrdjané na rezance a spolu povari-
me.

FLACZKI

500 g flaczkéw, 40 g smalcu, 20 g maki gladkiej, 60 g cebule, papryka
czerwona, czosnek, pieprz czarny, majeranek, kminek, sol, woda.

Oczyszczone i dokladnie przeptukane flaki nalezy postawic na ogien. Podczas
gotowania jest potrzebne wode zmienic ze 2 — 3 razy. Posiekanqg cebule zapienic
na smalcu, dodac papryke czerwong, magke i zamieszac. Zalac wodq z ugotowa-
nych flakow i posoli¢. Dodac majeranek, pieprz, kminek, starty czosnek, flaki
nalezy pokroic¢ w cienke paski i razem gotowac.

PARKOVA POLIEVKA

200 g parkov, 40 g masti, 50 g cibule, cesnak, Cervena paprika,
10 g hladkej muky, 250 g zemiakov, ¢ierne korenie, sol’, voda.

Posekanii cibul'u a cesnak zapenime na masti. Priddme cervenu papriku a miiku.
Dobre premiesame, zalejeme vodou, posolime, okorenime, priddme pokrdjané
zemiaky a varime. Napokon priddme pokrdjané pdrky a este povarime.

ZUPA PAROWKOWA

200 g paré6wkow, 40 g smalcu, 50 g cebule, czosnek, papryka czerwona,
10 g maki gladkiej, 250 g ziemniakdw, pieprz czarny, sol, woda.

Drobno pokrojong cebule i czosnek zapienic na smalcu. Dodac papryke czerwong
i magke. Dokladnie zamieszac, zalac wodg, posolic, dodac pieprz, ziemniaki po-
krojone w kostke i gotowac. Na koricu dodac pokrojone parowki i jeszcze goto-
wac.
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RAJCIAKOVA POLIEVKA

40 g masti, 30 g hladkej muky, 20 g cibule, rajciakovy pretlak,
20 g cukru, voda, sol’, 60 g cestovin (mo6ze byt aj ryza).

Z masti a muky pripravime zdprazku, priddme postrihani cibul'u, poprazime
a zalejeme vodou. Potom priddme rajciakovy pretlak, osolime, osladime a spolu
povarime. Do uvarenej polievky zavarime jemné rezance alebo fliacky. Do po-
lievky mozeme dat i dusenii ryzu, pokrdjani oprazeni Zemlu alebo postrithany
syr.

ZUPA POMIDOROWA

40 g smalcu, 30 g maki gladkiej, 20 g cebule, pzecier pomidorowy,
20 g cukru, woda, sol, 60 g makaronéw (moze by¢ i ryz).

Ze smalca i mqki przygotowac zasmazke, dodac startq cebule, podsmazyc i za-
lac wodq. Potem nalezy dodac przecier pomidorowy, posolic, ostodzic i razem
gotowad. Do ugotowanej zupy przygotowac cienkie kluski lub makaron. Do zupy
mozna tez dodac duszony ryz, pokrojonqg bulke lub starty ser.

KALERABOVA POLIEVKA

250 g kalerdbu, 40 g masti, 40 g hladkej miky, voda,
sol, ¢ierne korenie, 10 g cukru, 40 g cestovin.

Ocisteny kalerdb pokrdjame na rezance a ddme varit do vriacej vody i s mlady-
mi listami. Z masti a muky pripravime zdprazku, zalejeme ju vodou, rozmiesa-
me a vylejeme do uvarenébo kalerdbu. Potom polievku posolime, okorenime
a osladime. Napokon zavarime cestoviny.

ZUPA KALAREPOWA

250 g kalerapéw, 40 g smalcu, 40 maki gladkiej, woda, sol,
pieprz czarny, 10 g cukru, 40 g makaronéw.
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Oczyszczong kalarepe pokroic w cienkie paski i dac gotowac do wrzqgcej wody
razem z mtodymi lisciami. Ze smalca i mqki przygotowac zasmazke, zalac gorqcq
wodq, zamieszac i wylac do ugotowanej kalarepy. Potem zupe posolic, popie-
przyc i ostodzi¢. Na koricu zagotowac makaron.

KURACIA POLIEVKA

1 kura, 80 g korenovej zeleniny, cibul’ka, voda,
sol, zelend petrzlenova viiat.

Cisté kura rozstvrtime, zalejeme vodou, priddme ocistenu zeleninu, sol’ a vari-
me. Uvareni polievku precedime a zavarime do nej jemné rezance. Povarime ju
s mdsom. Ako korenie pouzZivame posekanti petrzlenovu viiat.

ZUPA Z KURCZAKA

1 kurczak, 80 g warzyw korzeniowych, cebula,
woda, sol, zielona pietruszka.

Oczyszczonego kurczaka pokroic w cwierci, zalac wodaq, dodac oczyszczone wa-
rzywa, sol i gotowad. Ugotowang zupe scedzic i ugotowac w niej cierikie kluski.
Do gotowania dodac mieso. Jako pieprz uzyc w drobne pokrojonq natke piet-
ruszki.

SLEPACIA POLIEVKA

1 mensSia sliepka, 80 g korenovej zeleniny, cibul’a, por, sol’,
celé c¢ierne korenie, 2,5 1 vody, 40 g masti.

Cistii vypitvanii sliepku ddme varit do studenej vody. Neskorsie priddme ociste-
nu zeleninu, korenie, sol’ a varime na miernom obni. Uvareniu polievku precedi-
me a zavarime do nej rezance alebo krupicové halusky.

ROSOL Z KURY

1 mniejsza kura, 80 g warzyw korzeniowych, cebula, sél, por,
caly pieprz czarny, 2,5 1 wody, 40 g smalcu.
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Oczyszczong i wypatroszong kure dac gotowac do zimnej wody. Pozniej dodac
oczyszczne warzywa, pieprz, sol i gotowac na matym ogniu. Ugotowanq zupe
scedzic¢ i ugotowac w niej kluski lub gatuszki z mqki krupczatki.

HALUSKY S KYSLOU KAPUSTOU

400 g polohrubej muky, 1 vajce, voda, 400 g kyslej kapusty,
30 g masti, 30 g cibule, 50 g slaniny.

Z muky, vajca a vody urobime cesto, nechdme bo trochu postdt a potom z nebho
nahddzeme do vriacej osolenej vody malé balusky. Kysli kapustu pokrdjame
a zobrejeme na masti s nadrobno pokrdjanou oprazenou cibulou. Hotové halus-
ky zmiesame s kapustou, pomastime este mastou z oprazenej slaniny a posype-
me skvarkami.

KLUSKI Z KISZONA KAPUSTA

400 g maki polgrubej, 1 jajko, woda, 400 g kapusty kiszonej,
30 g smalcu, 30 g cebule, 50 g stoniny.

Z maqki, jajka i wody przygotowac ciasto, zostawic go chwile w spokoju i potem
z niego formowac i wrzucac do wrzqgcej stonej wody male kluski. Kiszonqg ka-
puste pokroic i podgrzac na smalcu razem z cebulg pokrojong w drobne i pod-
smazong. Ugotowane kluski wmieszac w kapuste, polac tltuszczem z usmazonej
stoniny i posypac skwarkami.

STRAPACKY S BRYNDZOU

800 g zemiakov, sol’, 250 g hladkej miky, 150 g bryndze,
100 g slaniny, pazitka alebo kopor.

Ocistené zemiaky postrubame, priddme muku, sol’ a vypracujeme busté cesto,
ktoré nechdme postdt. Potom z neho hddzeme do vriacej osolenej vody halusky,
nechdme ich dvakrdt zovriet, vyberieme na cedidlo, prepldchneme najprv stude-
nou vodou a potom vriacou vodou, aby sa prebriali, a omastime mastou z upra-
zZenej slaniny. Priddme bryndzu, dobre premiesame, ddme na misku a povrch
posypeme skvarkami zo slaniny, pokrdjanou pazitkou alebo posekanym koprom.
Namiesto bryndze mozZeme pouZit postrithany ostiepok, syr, tvarob, kysli kapus-
tu alebo prazenicu.
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KLUSKI Z BRYNDZA , STRAPACKY”

800 g ziemniakdw, sol, 250 g maki gladkiej, 150 g bryndzy,
100 g stoniny, szczypiorku lub kopru.

Oczyszczone ziemniaki zetrze¢ na tarce, dodacé make, sol i przygotowac geste
ciasto, ktore nalezy chwilg zostawic. Potem z ciasta wrzucac do wrzqcej stonej
wody kluski, zostawic¢ dwa razy zagotowacd, scedzic, przeptukac zimnqg a nastep-
nie cieplq wodaq zeby je podgrzac, i polac tluszczem z usmazonej stoniny. Dodac
bryndze, dobrze zamieszac, dac na talerz i posypac skwarkami ze stoniny, po-
krojonym szczypiorkiem lub posiekanym koperkiem. Zamiast bryndzy mozna
uzyc starty oscyper, ser, twarog, Riszonq kapuste lub jajecznice.

REZANCE S MAKOM

400 g hrubej alebo polohrubej miky, 2 vajcia, voda alebo mlieko,
80 g masla na pomastenie, 150 g maku, 80 g praskového cukru na
posypanie, vanilkovy cukor alebo skorica na posypanie.

Z muky, vajca, vody vypracujeme cesto, ktoré rozvalkdme a pokrdjame na vzke
rezance. VloZime ich do osolenej vriacej vody, nechdme zovriet, vyberieme, na
cedidle prepldchneme studenou vodou, prelozime do misky, pomastime rozpus-
tenym maslom a dobre premiesame. Pred poddvanim priddme zomlety mak,
vanilkovy cukor alebo trochu mletej skorice, asi 1 lyZicu prdskovébo cukru
a premiesame. Namiesto maku mozeme pouZit slivkovy lekvdr, do ktorébo pridd-
me podla potreby vodu, trochu mletej skorice a postrithanej citronovej kory.

KLUSKI Z MAKIEM

400 g maki grubej lub pélgrubej, 2 jajka, woda lub mleko,
80 g masta do pokrycia, 150 g maku, 80 g cukru pudru do posypania,
cukier waniliowy lub cynamon do posypania.

Z maqki, jajka, wody ugniesc¢ ciasto, rozwatkowac i pokroic¢ w cierikie kluski.
Wrzucic je do slonej wrzqcej wody, nalezy zostawic powrzec, wyjgc, scedzic¢
i przeplukac zimnq wodaq, dac do misy, polac roztopionym mastem i dokladnie
zamieszac. Przed podawaniem dodac mak mielony, cukier waniliowy lub troche
mielonego cynamonu, okolo jednej tyzki cukru puder i zamieszac. Zamiast maku
mozna uzyc konfiture sliwkowaq do ktorej wedtug zapotrzebowania mozna do-
dac wode, troche mielonego cynamonu i startej skory cytryny.
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OPECENE ZEMIAKY SO SYROM A VAJCAMI

500 g varenych zemiakov, vel'ka cibul'a, 100 g masti,
5 vajec, 100 g tvrdého syra, sol.

V Supke uvarené zemiaky pokrdjame na kolieska (bez supky). Pokrdjant cibul'u
podusime na masti, priddme zemiaky a este chvilu podusime. Potom zemiaky
zalejeme rozhabarkovanymi vajcami a miesame, kym nezbustnu. Mierne posoli-
me a posypeme postrithanym syrom.

PIECZONE ZIEMNIAKI ZE SEREM I JAJKIEM

500 g ziemniakéw gotowanych, wielka cebula, 100 g smalcu,
5 jajek, 100 g sera twardego, sol.

Ze skorq ugotowane ziemniaki pokroi¢ w kotka (bez skory). Pokrojong cebule
podusic na smalcu, dodac ziemniaki i jeszcze przez chwile dusic. Potem ziemnia-
ki zalac rozmiksowanym jajkiem i mieszac dopoki nie sq geste. Dodac troche
soli i posypac startym serem.

KURACI PAPRIKAS

1 kurca, vel'ka cibul'a, 50 g masti, lyzicka mletej sladkej papriky,
2 - 3 struciky cesnaku, sol, lyzica paradajkového pretlaku.

Pokrdjant cibul'u spenime na masti, priddme papriku, pomiesame a podlejeme
trochou vody. Priddme na mensie kiisky pokrdjané kurca a za obcasnébo podlie-
vania vodou dusime asi pol hodiny. Dochutime pretlacenym cesnakom, solou,
pretlakom a povarime. Poddvame s haluskami, mozeme aj so zemiakmi pripad-
ne chlebom.

PAPRYKARZ Z KURCZAKA

1 kurczak, wielka cebula, 50 g smalcu, tyzeczka stodkiej papryki mielonej,
2 - 3 zabki czosnku, sol, tyzka przecieru pomidorowego.
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Pokrojong cebule zapieni¢ na smalcu, dodac papryke, mieszac i podlac trochg
wody. Dodac¢ w mniejsze czesci pokrojonego kurczaka i dusic okoto pot godziny
czasami podlewajqc¢ wodq. Dosmakowac dodajgc czosnek przecisniety przez
praske, sol, przecier pomidorowy i gotowac. Podawac z kluskami, mozna tez
z ziemniakami lub chlebem.

BRYNDZOVA OMELETA

5 vajec, 100 g bryndze, sol’, petrzlenova viiat, olej.

Vajcia rozslabdme s bryndzou, solou a pokrdjanou petrzlenovou viiatou. Zo zmesi
pecieme na rozpdlenom oleji omeletu. Poddvame hortice s chlebom alebo zemiak-
mi.

OMLET BRYNDZOWY

5 jajek, 100 g bryndzy, sol, pietruszka, olej.

Jajka zmieszac z brzyndzq, solq i pokrojonqg natkq pietruszki. Z mieszaniny upiec
omlet na rozgrzanym oleju. Podawac gorgce z chlebem lub ziemniakami.

RYCHLA RYZOVA POLIEVKA

50 g ryze, 20 g masti, 1 lyzica hladkej muky, 2 vajcia, sol,
petrzlenova viat.

Ryzu uvarime vo vode a pripravime z masti a muky zdprazku, do ktorej priddme
petrzlenovii viiat. Priddme k uvarenej ryzi a prevarime. V brnceku rozbabarkuje-
me vajcia a tenkym priidom ich vlejeme do vriacej polievky. Odstavime, osolime
a okorenime podla chuti.

SZYBKA ZUPA Z RYZU

50 g ryzu, 20 g smalcu, 1 lyzka maki gladkiej, 2 jajka, sol, pietruszka.
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Ryz ugotowac w wodzie i ze smalca i mqki przygotowac zasmazke, do ktorej
nalezy dodac natke pietruszki. Dodac do ugotowanego ryzu i zagotowac. W garn-
ku rozmiksowac jajka i cienkim strumykiem je wlac do wrzqcej zupy. Odstawié
z ognia, posolic i dodac pieprz wedtug wtasnego smaku.

STVORCHLAPOVA PRAZENICA

100 g idenej slaniny, 100 g cibule, 200 g domacej klobasy, 8 vajec, sol,
Cierne korenie.

Slaninu pokrdjame na kocky, rozpustime, priddme na jemno pokrdjan cibulu,
oprazime, priddme na kolieska pokrdjanii klobdsu, opecieme a zalejeme vajca-
mi, v ktorych sme zaslahali sol. Za stdleho miesania nechdme stubniit. Prazeni-
cu nakoniec okorenime. Poddvame s chlebom.

JAJECZNICA DLA CZTERECH FACETOW

100 g wedzonej stoniny, 200 g kielbasy swojskiej,
8 jajek, soOl, pieprz czarny.

Stonine pokroi¢ w kostke, usmazyc, dodac kietbase pokrojong w kotka, opiec
i zalac jajkiem do ktorego dodano sol. Bez przerwy mieszac i czekac dopoki nie
jest gesta. Do jajecznicy na korvicu dodac pieprz. Podawac z chlebem.

VANILKOVE ROZKY

240 g hladkej miky, 200 g masla, 100g mletych orechov, $tipka solli,
80 g praskového cukru, vanilkovy
a praskovy cukor na obalovanie roztekov.

Zo surovin vypracujeme bladké cesto, z cesta si urobime valceky a prstami odo-
berdme rovnaké kiisky, z ktorych na drevenej doske vytvarujeme rozky. Ukladd-
me ich na plech vyloZeny papierom na pecenie a pecieme vo vybriatej rire na
150 stupriov cca 10 min. Hotové este teplé rozteky obalime vo vanilkovom a prds-
kovom cukre.
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ROGALIKI WANILIOWE

240 g maki gladkiej, 200 g masta, 100 g orzechéw mielonych,
szczypta soli, 80 g cukru pudru, cukier waniliowy a cukier puder
do zanurzania rogalikow.

Ze skladnikow wymieszac gltadkie ciasto, z ciasta wyformowac wyleczki i palca-
mi odrywac czesci o takiej samej dlugosci, ktore potem nalezy sformowac do
ksztaltu rogalikow. Dac je na blache ktora byla przykryta papierem do pieczenia
i piec w rozgrzanym piekarniku o temperaturze 150 stopni przez okolo 10 minut.
Gotowe i jeszcze cieple rogaliki zanurzac w cukrze waniliowym i cukrze puder.

PIROZKY

300 g krupicovej miky, 1,5 dl mlieka, 10 g drozdia,
1 vajce, trochu masti, sol.
Plnka: 100 g bravcového misa, 100 g, hoviadzieho misa, 1 cibula,
1 na tvrdo uvarené vajicko, sol’, mleté€ cierne korenie,
2 lyzice udusenej ryze.

Do miiky rozdrobime droZdie, priddme sol' a s teplym mliekom vypracujeme
cesto. Ked' trochu postoji, zamiesame don mast a nechdme na teplom mieste
vykysniit. Potom bo rozvalkdme asi na brubku 1 cm a povykrajujeme kolieska,
na ktoré poukladdme kopky plnky. Prelozime ich napoly, okraje stlacime, ddme
na vymasteny plech, potrieme rozslabanym vajcom, nechdme vykysniit a upecie-
me. Namiesto mdsovej plnky mozeme pouzit aj kapustovi.

Plnka: uvarené hovddzie a udusené bravcové mdso zomelieme, priddme dusenti
ryzu, posekané, na tvrdo uvarené vajce, na masti oprazenu cibul'u, mleté cierne
korenie a sol. Ak je plnka velmi bustd, rozriedime ju vyvarom z mdsa.

PIEROZKI

300 g maki maczkowej, 1, 5 dl mleka, 10 g drozdzy,
1 jajko, troszeczke smalcu, sol.
Nadzienie: 100 g wieprzowiny, 100 g wolowiny, 1 cebula, 1 jajko na
twardo ugotowane, sol, pieprz mielony, 2 tyzki ryzu duszonego.
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Do maqki rozdrobic drozdze, dodac sol i razem z cieplym mlekiem ugnies¢ ciasto.
Gdy ciasto chwile postato, wmieszac do niego smalec i zostawic w cieptym miej-
scu zeby wyrosto. Potem go rozwatkowac na grubosc okoto 1 cm i wyciqc kotka
na ktore nalezy dac mate kupki nadzienia. Przetozyc w polowe i krarice przycis-
nqc do siebie, dac¢ na wysmarowang blache, posmarowac rozmiksowanym jaj-
kiem, pozostawic wyrosnqc i upiec. Zamiast nadzienia migsnego mozna uzyc tez
kapuste.

Nadzienie: ugotowanqg wotowine i uduszonq wieprzowine zmielic, dodac duszo-
ny ryz, w drobne pokrojone na twardo ugotowane jajka, na smalcu usmazong
cebule, pieprz czarny mielony i sol. Jesli nadzienie jest bardzo geste mozna go
rozciericzy¢ bulionem z miesa.

VAJCOVA NATIERKA

2 na tvrdo uvarené vajcia, 50 g masla, cibul’a, horcica,
posekana pazitka, sol’, mleté Cierne korenie.

Maslo zmiesame s posekanou cibulou, horcicou, solou, mletym ciernym kore-
nim, priddme pazitku a nadrobno posekané vajicka. Vsetko spolu dobre premie-
same.

PASTA Z JAJEK

2 jajka na twardo ugotowane, 50 g masla, cebula, musztarda,
posiekany szczypiorek, sol, pieprz mielony.

Masto zmieszac z posiekanqg cebulq, musztardq, solq, pieprzem czarnym mielo-
nym, dodac szczypiorek i w drobne posiekane jajko. Wszystko razem doktadnie
wymieszac.

SYROVA NATIERKA

60 g masla, 80 g tvarohu, 120 g ideného syra, mlieko, pazitka, sol

Maslo so solou a posekanou pazitkou dobre vymiesame, priddme pretrety tva-
rob, postrithany syr, prilejeme asi 4 lyZice mlieka a vyslabdme, aby ndtierka
bola labkd a jemnd. Ak je bustd, prilejeme este mlieko a znovu dobre vyslabdme.
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PASTA SEROWA

60 g masta, 80 g twarogu, 120 g sera wedzonego, mleko, szczypiorek, sol.

Masto ze solq i posiekanym szczypiorkiem dokladnie wymieszac, dodac mielony
twaraog, starty ser, dola¢ 4 lyzki mleka i rozmiksowac zeby pasta byla lekka
i delikatna. Jesli jest gesta to dolac mleko i znow dokladnie rozmiksowac.

SLIEPKA NA SLANINE

1 sliepka, 1 lyzica masti, 1 viac¢$ia cibula, 60 g slaniny, ¢ervend paprika,
mleté korenie, sol', petrzlenova viiat, hladkd mika.

Sliepku umyjeme, rozstvrtime, ddme na nu pruzky ividenej slaniny a na masti
opecieme zo vsetkych strdn. Potom priddme pokrdjanii cibul'u, cerveni papriku,
sol, posekanii petrzlenovu vnat a dusime. Pocas dusenia podlievame boriicou
vodou, aby nepriborela. Mdkki sliepku vyberieme, stavu zaprdsime mikou,
povarime a precedime na mdso. Poddvame so zemiakmi alebo dusenou ryzZou
a kompaotom.

KURA NA SLONINIE

1 kura, 1 lyzka smalcu, 1 wieksza cebula, 60 g stoniny,
papryka czerwona, pieprz mielony, sol, pietruszka, maka gladka.

Kure umyc, pokroic w cztery czesci, na niqg poukladac paski wedzonej stoniny
i opiec ze wszystkich stron. Potem dodac pokrojonqg cebule, papryke czerwong,
sol, posiekang natke pietruszki i dusic. Podczas duszenia dolewac gorgcq wode
zeby sie¢ nie przypalita. Miekkqg kure wyjgc, sok zasmazyc¢ z mqkq, gotowac
i scedzi¢ na mieso. Podawac z ziemniakami lub duszonym ryzem i kompotem.

VYPRAZANE KURCA

1 mladé kurca, sol', hladka mika, 2 vajcia, strihanka,
mast alebo olej na vyprdzanie.
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Kurcéa rozreZeme na 8 kiiskov, ktoré umyjeme, osusime, osolime, obalime v miike,
vajciach, strithanke. Obalené kuracie kusky vyprdzZame v boriicej masti, poddva-
me so zemiakmi a Saldtom alebo kompdotom.

SMAZONY KURCZAK

1 mlody kurczak, sol, maka gladka, 2 jajka, bulka tarta,
smalec lub olej do smazenia.

Kurczaka pokroic w 8 czesci ktore nalezy umyc, osuszyc, posolic, zanurzy¢
w mgqce, jajku i bulce tartej. Tak przygotowane kawatki smazy¢ w gorgcym
tHuszczu, podawac z ziemniakami i ze salatq lub kompotem.

DUSENY KRALIK NA HRASKU

1 domaci kralik, 1 lyzica masti, 1 mala cibula,
6 lyzic zeleného hrasku, 1 lyzica hladkej muky, sol.

Ocistenébo, umytého krdlika pokrdjame na porcie, na rozpdlenej masti oprazi-
me, priddme postrihani cibul'u, osolime, podlejeme vodou a dusime do polo-
mdkka. Potom priddme brdsok a dusime. Priddme zdprazku z muky a vody
a este dodusime. Poddvame so zemiakmi alebo dusenou ryzou.

DUSZONY KROLIK NA GROSZKU

1 krolik domowy, 1 lyzka smalcu, 1 mata cebula,
6 lyzek groszku zielonego, 1 tyzka maki gladkiej, sol.

Oczyszczonego i przeptukanego krolika pokroic na mate porcje, usmazyc na roz-
grzanym smalcu, dodac startq cebule, dodac sol, podlac wodq i duszi¢ do pot-
miekka. Potem dodac groszek i dalej dusic. Dodaé zasmazke z mqki i wody
i jeszcze dodusic. Podawac z ziemniakami lub duszonym ryzem.

DUSENA BIELA KAPUSTA

1,5 kg kapusty, 1 lyzica masti, 1 cibul'ka, mleté ¢ierne korenie,
sol’, cukor, ocot, rasca.
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Na masti zapenime pokrdjani cibulku, priddme ocistenu, pokrdjani kapustu,
sol, cierne korenie, rascu a dusime. Pocas dusenia priddme trosku karamelu
a podlievame horvcou vodou alebo vyvarom z mdsa. Ked je kapusta mdkkd,
priddme ocot a cukor.

BIALA KAPUSTA DUSZONA

1,5 kg kapusty, 1 lyzka smalcu, 1 cebula, pieprz mielony,
sol, cukier, ocet, kminek.

Na smalcu zapienic¢ pokrojong cebule, dodac oczyszczong i pokrojong kapuste,
sol, pieprz czarny, kminek i dusic¢. Podczas duszenia dodac troche karamelu
i podlewac wrzqcq wodgq lub bulionem z miesa. Gdy kapusta jest miekka dodac

ocet i cukier.
HRACHOVA KASA

300 g lupaného hrachu, sol, 1 lyzica masti, 1 lyzica miky, 1 strucik
cesnaku, 1 cibul'a, mleté Cierne korenie, majoran, voda.

Hrach den pred varenim dobre umyjeme a namocime do studenej vody. Na dru-
by der bo v tej istej vode varime. Pocas varenia priddme sol’ a mleté Cierne kore-
nie. Z masti a muky pripravime ruzovu zdprazku, priddme postrithanii cibul'ku,
roztrety cesnak a zalejeme vyvarom z brachu. Potom priddme uvareny pretrety
brach a trochu majordnu. Poddvame s varenou klobdsou, pdrkami alebo vare-
nym vdenym mdsom a chlebom.

KASZA GROCHOWA

300 g grochu, sodl, 1 tyzka smalcu, 1 tyzka maki,
1 zabek czosnku, 1 cebula, pieprz mielony, majeranek, woda.

Groch dzien przed gotowaniem dokladnie przeptukac i zanurzyé w zimnej wodzie.
Na dzien drugi go gotowac w tej samej wodzie. Podczas gotowania dodac sol
i pieprz czarny mielony. Ze smalca i mqki przygotowac rozowq zasmazke, do-
dac startq cebule, czosnek przecisniety przez praske i zalac bulionem z grochu.
Potem dodac ugotowany mielony groch i troche majeranku. Podawac z gotowa-
nq kietbasq, parowkami lub gotowanym wedzonym migsem i chlebem.
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BOBOVY PAPRIKAS

600 g bobu, voda, sol’, 1 lyzica masti, 1 cibul'a, ¢ervena sladkd paprika,
mleté ¢ierne korenie, 1 lyZica hladkej miuky, 2 dl smotany.

Bob uvarime v slanej vode a potom olvupeme. Na masti zapenime posekanti ci-
bulku, priddme cervenu papriku, oliipany bob, mleté Cierne korenie a dusime.
Nakoniec prilejeme Rysli smotanu, v ktorej sme rozmiesali miku a povarime.
Poddvame so zemiakmi alebo jemnymi baluskami.

PAPRYKARZ Z BOBU

600 g bobu, woda, sél, 1 tyzka smalcu, 1 cebula, stodka papryka czerwona,
pieprz mielony, 1 lyzka maky gladkiej, 2 dl Smietany.

Bob ugotowac w stonej wodzie i potem pozbawic skorki. Na smalcu zapienié
Dposiekanqg cebule, dodac papryke czerwong, oczyszczony bob, pieprz czarny mie-
lony i gotowac. Podawac z ziemniakami lub lekkimi kluskami.

SYROVE KEKSY

150 g miky, 150 g masla, 150 g strihaného tvrdého syra,
sol, trosku cervenej papriky.

Do muiky rozdrobime maslo, priddme syr, sol, papriku a vypracujeme cesto. Roz-
valkdme ho asi na briibku 3 mm, povykrajujeme keksy, potrieme bielkom a upe-
cieme.

SEROWE KRAKERSY

150 g maki, 150 g masta, 150 twardego sera tartego,
soOl, szczypte papryki czerwonej.

Do maqki rozdrobic masto, dodac ser, sol, papryke i przygotowac ciasto. Rozwat-
kowac na grubos¢ okoto 3 mm, wykroic krakersy, posmarowac biatkiem i upiec.
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PRACLIKY

500 g miky, 120 g masti, 2 lyzice smotany, 20 g drozdia, sol.

Do muiky priddme rozpustenii mast, sol, smotanu, vyRysnuty kRvdsok, vypracuje-
me cesto a nechdme vykysniit. Potom bo na pomiicenej doske vyvalkdme, pokrd-
Jame pdsy, z ktorych formujeme pracliky, ulozime na plech a upecieme.

PRECLE

500 g maki, 120 g smalcu, 2 tyzki smietany, 20 g drozdzy, sol.

Do maqki dodac roztopiony tlusc, sol, smietane, wykisniety zakwas, ugniesc cias-
to i pozostawic zeby wyrosnelo. Potem go na podfozu posypanym maqgkqg nalezy
rozwalowac, pokroic w paski z ktorych formujq si¢ precle, utozyc na blache
i upiec.

SULCANCE Z0 ZEMIAKOVEHO CESTA

500 g zemiakov, 200 g hrubej muky, 1 vajce, sol’,
80 g masla alebo masti, 80 g strihanky.

Zemiaky umyjeme, uvarime v slanej vode, oliipeme a pretlacime alebo pomelie-
me. Do vychladnutych zemiakov priddme miiku, sol, vajce a zamiesime cesto.
Z kiiska cesta urobime sulok s priemerom asi 2 cm, pokrdjame ho na malé kiisky
a na pomiicenej doske dlarnou formujeme sulance, ktoré ddme varit do osolenej
vriacej vody. Po chvili varechou pomiesame, aby sa neprilepili na dno, asi
3 minuty povarime, vyberieme, pomastime maslom, vlozime do nddoby s opra-
Zenou strithankou a premiesame. Poddvame s lekvdrom alebo dzemom. Namiesto
striubanky moézZeme sulance posypat makom alebo orechmi.

SZULANCE Z CIASTA ZIEMNIAKOWEGO

500 g ziemniakéw, 200 g maki grubej, 1 jajko, sdl,
80 g masta lub smalcu, 80 g bulki tartej.
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Sposob przygotowania:

Ziemniaki umyc, ugotowac w stonej wodzie, pozbawic skorki, przecisngc przez
praske do ziemniakow i zmielic. Do chlodnych ziemniakow dodac make, sol,
Jajko i ugniesc ciasto. Z kawatku ciasta zrobic cylinderek o sredniej okofo 2 cm,
pokroi¢ na mate kawatki i na podlozu posypanym makq za pomocy dtoni na-
lezy uksztaltowac cylinderki (szulance), ktore sie pozniej gotujq w sltonej wrzq-
cej wodzie. Co chwile je nalezy zamieszac drewniang tyzkq Zeby nieprzylepily sie
na dno garnka, gotowac przez okolo 3 minuty, wyjqc, polac roztopionym maslem,
dac do misy, w ktorej jest osmazona butka tarta i zmieszac. Podawac z konfiturq
lub dzemem. Zamiast bulki tartej mozna szulance posypac makiem lub orzecha-
mi.

VYPRAZANY KARFIOL

Suroviny:
1 karfiol, 1 vajce, 2 lyzice mlieka, 40 g hladkej miky,
80 g striuhanky, mast na vyprdzZanie, sol, voda.

Postup receptu:
Karfiol uvarime, nie celkom do mdkka v osolenej vode. Rozkrojime ho na styri
casti a obalime mukou, vajcom rozslabanym s mliekom a strishankou. Vyprdza-
me bho v bortcej masti. Poddvame so zemiakmi.




SMAZONY KALAFIOR

1 Kkalafior, 1 jajko, 2 tyzki mleka, 40 g maki gladkiej,
80 g bulky tartej, smalec do smazenia, sol, woda.

Kalafior ugotowac w stonej wodzie, ale nie zupeinie do miekka. Pokroic w cztery
kawalki i zanurzy¢ w mqce, jajku rozmiksowanym z mlekiem i z bulkq tartq.
Smazy¢ w gorgcym ttuszczu. Podawac z ziemniakami.

BRAVCOVE RAZNICI

600 g bravcového misa zo stehna, 120 g idenej slaniny,
200 g cibule, sol, ¢ierne korenie, 80 g masti na opekanie.

Z bravcovébo mdsa nakrdjame asi 20 g pldtky, na mensie pldtky pokrdjame tiez
slaninu a cibul'u na kolieska. Striedavo napichujeme na razen, posolime, okore-
nime a pecieme v horiicej masti. Raznici pred poddvanim polejeme vypekom.
Poddvame s borcicou a chlebom.

WIEPRZOWE RAZNICI

600 g wieprzowiny z szynki, 120 g wedzonej stoniny,
200 g cebule, sol, pieprz, 80 g smalcu do smarowania.

Mieso wieprzowego pokroi¢ w okolo 20 g kawalki, na mniejsze kawatki nalezy
pokroic tez stonine, i cebule pokroic w kotka. Na przemiane nakluwac na ruszt,
posolic, popieprzyc i piec w gorqgcym ttuszczu. Raznici przed podawaniem polac
sosem z miesa. Podawac z musztardq i chlebem.

KAPUSTOVE LOKSE

1 kg hlavkovej kapusty, 350 g hladkej muky, 80 g masti, sol.

Kapustu ocistime, postrithame, priddme muku, trochu posolime a vypracujeme
cesto. Cesto nesmie byt vel'mi busté, aby neboli lokse tvrdé. Na pomiicenej doske
bo pokrdjame na rovnaké kusky, ktoré vyvalkdme do krubu. Upecieme na spord-
ku a pomastime. Pomastené lokse poukladdme na seba.
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KAPUSTOWE NALESNIKI

1 kg kapusty glowiastej, 350 g maki gladkiej, 80 g smalcu, sol.
Kapuste oczyscic, zetrzec, dodac make, troche soli i przygotowac ciasto. Ciasto
nie moze byc bardzo geste zeby nalesniki nie byly twarde. Na magkq wysypanym
podlozu go pokroic w rowne kawatki ktore nalezy rozwalkowac w ksztalt kregu.

Upiec na kuchence i posmarowac tiuszczem. Posmarowane nalesniki pouktadac
Jedno na drugie.

LAMANCE S MAKOM

600 g hrubej mky, sol, voda, 80 g cukru, 80 g maku, 60 g masti.

Z muiky, soli a vody urobime tuhé rezancové cesto. Vyvalkdme bo a pokrdjame
na pdsy. Pdsy upecieme na spordku. Upecené poldmeme na mensie kiisky, poleje-
me vriacou vodou, pomastime a posypeme mletym makom a cukrom.

LAMANE KLUSKI Z MAKIEM

600 g maki grubej, sl, woda, 80 g cukru, 80 g maku, 60 g smalcu.

Z maqki, soli i wody ugniesc geste ciasto na kluski. Rozwatkowac go i pokroic na
paski. Paski upiec na kuchence. Upieczone je polamac na mniejsze kawaltki, po-
lac gorqcq wodq, posmarowac ttuszczem i posypac mielonym makiem i cukrem.

PARANCE S TVAROHOM

600 g hrubej miky, sol, voda, 250 g tvarohu, 80 g udenej slaniny.

Do muiky priddme sol, vodu a vypracujeme cesto. Na pomiicenej doske ho naten-
ko vyvalkdme, pokrdjame na pdsy a trbdme kisky a hddzeme do vriacej vody.
Uvarené vyberieme, posypeme tvarobom a polejeme pokrdjanou rozskvarenou
slaninou.
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RWANE KLUSKI Z TWAROGIEM
600 g maki grubej, s6l, woda, 250 g twarogu, 80 g wedzonej stoniny.

Do maqki dodac sol, wode i ugniesc ciasto. Na mqgkq wysypanym podtozu go
cienko wywatkowac, pokroié¢ w paski, odrywac kawatki i wrzucac je do wrzqgcej

wody. Ugotowane je wyjqc, posypac twarogiem i polac pokrojong i usmazonq
stoning.

HRUSKOVE REZANCE

600 g hrubej muiiky, 1 vajce, sol’, voda,
100 g zomletych suchych hrusiek, 80 g cukru, 60 g masla.

Z muiky, vajca, soli a vody pripravime cesto. Nechdme bo stdt asi 15 miniit, po-
tom ho na pomiicenej doske vyvalkdme, pokrdjame na rezance a uvarime. Uva-
rené ocedime, pomastime maslom a posypeme mletymi bruskami a cukrom.

GRUSZKOWE KLUSKI

600 g maki grubej, 1 jajko, sél, woda, 100 g suszonych sliwek mielonych,
80 g cukru, 60 g masta.

Z maqki, jajka i wody przygotowac ciasto. Ciasto nalezy zostawic na 15 minut
i potem go na mqgkq wysypanym podtozu wywatkowac, pokroic i ugotowac. Go-

towe kluski scedzic, posmarowac mastem i posypac mielonymi gruszkami z cuk-
rem.

JABLKOVE FLIACKY

600 g hrubej miiky, 1 vajce, sol, voda, 500 g jabik,
50 g masti, 80 g cukru, Skorica.

Z miuiky, vajca, soli a vody pripravime cesto. Na pomiicenej doske ho vyval'kdme,
pokrdjame na fliacky a uvarime. Ocistené a pokrdjané jablkd ddme dusit na

masti. Do udusenych jablk zamiesame ocedené fliacky, posypeme cukrom a mle-
tou skoricou.
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JABLKOWE KLUSKI

Skladniki:
600 g maki grubej, 1 jajko, s6l, woda, 500 g jablek,
50 g smalcu, 80 g cukru, cynamonu.

Sposob przygotowania:
Z maqki, jajka, soli i wody przygotowac ciasto. Na mqkq wysypanym podtozu
ciasto wywatkowac, pokroic i kluski ugotowac. Oczyszczone i pokrojone jabtka
dusic w ttuszczu. Do uduszonych jablek zamieszac scedzione kluski, posypac
cukrem i mielonym cynamonem.

VYPRAZANE , MYSKY*

Suroviny:
800 g hrubej miky, 200 g zemiakov, sol’, 30 g cukru, 2 dl oleja do cesta,
20 g drozdia, mlieko, 1 vajce, 80 g praskového cukru, mleta skorica,
150 g masti na vyprdazZanie.

Postup receptu:
Z muiky, uvarenych a pretlacenych zemiakouv, vajca, drozdia, oleja, cukru, soli
a vlaznébo mlieka pripravime bustejsie cesto, ktoré nechdme na teplom mieste
nakysniit. Potom z nebo odkrajujeme mastnou lyZicou kiusky, ktoré vyprdzame
v bhoriicej masti. VyprazZené mysky obalujeme v skoricovom cukre.
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SMAZONE , MYSZKI“

800 g maki grubej, 200 g ziemniakdw, sol, 30 g cukru,
2 dl oleja do ciasta, 20 g drozdzy, mleko, 1 jajko, 80 g cukru pudru,
cynamon mielony, 150 g smalcu do smazenia.

Z maqki, ugotowanych i przecisnietych ziemniakow, jajka, drozdza, oleju, cukru,
soli i letniego mleka przygotowac gestsze ciasto, ktore nalezy rozstawic rosngc
w cieplym miejscu. Potem z niego posmarowanq tyzkq kroic kawaltki, ktore natezy

smazyc na gorgcym tluszczu. Usmazone myszki zanurzy¢ w cukrze cynamo-
nowym.

RYZOVY NAKYP

400 g ryze, 4 vajcia, 60 g masla, 5 dl mlieka, 120 g praskového cukru,
vanilkovy cukor, citrénova kora, sol’, voda, 20 g hrozienok.

Ryzu uvarime do polomdkka. Potom prilejeme mlieko, posolime a ryzu dovari-
me na kasu. Maslo vymiesame s cukrom a Zltkami, priddme vychladnutii ryu,
postrihanii citronovu koru, brozienka a tuby sneb. Zlabka premiesame, ddme
na vymasteny plech alebo do tortovej formy a upecieme. Upeceny posypeme va-
nilkovym cukrom. Poddvame s kompotom alebo ovocnou stavou.

RYZOWY PUDDING

400 g ryzu, 4 jajka, 60 g masta, 5 dl mleka, 120 g cukru pudru,
cukier waniliowy, skorka z cytryny, sol, woda, 20 g rodzynek.

Ryz ugotowac do pot miekka. Potem dolac mleko, posolic i ryz ugotowac na
kasze. Masto rozmiksowac z cukrem i zottkiem, dodac wystygniety ryz, startq
skore z cytryny, rodzynki i jajko ubite w piane. Lekko zamieszac, dac na wysma-
rowang blache lub do formy na ciasto i upiec. Gotowy pudding posypac cukrem
waniliowym. Podawac z kompotem lub sokiem z owocow.
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TVAROHOVA NATIERKA

Suroviny:
5 — 7 dkg masla, sol’, 30 dkg tvarohu, 1 mensia cibula,
2 - 4 lyzice kyslej smotany.

Postup receptu:
Maslo vymiesame, priddme sol, cez sitko pretlaceny tvarob, nadrobno pokrdja-
nu cibulku, ak mdme Cerstvi pazitku priddme tiez. Dobre premiesame, ak treba
rozriedime kyslou smotanou. Natierame na pecivo a vrch posypeme este Cerstvou
pazitkou.

PRODUKT Z TWAROGU DO SMAROWANIA

Skladniki:
5 — 7 dkg masta, 30 dkg twarogu, 1mniejsza cebula,
2 - 4 lyzki Smietany kwasnej.

Sposob przygotowania:
Masto wymieszac, dodac sol, przez sito wyciskany twarog, pokrojonqg cibule
majqgcq postac niewielkich czqgstek, dodac swiezego szczypiorku jak jest dostep-
ny. Dokladnie zamieszac, jezeli jest potrebne rozpuscic smietane kwasnq, pokryc
ciasto a wierzch posypac swiezym szczypiorke.
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BUCHTY NA PARE

60 dkg hrubej muiky, 1 kocka drozdia, 2 KL soli, 4 PL cukru, 1 vajce,
4 dl mlieka, ako ndplii do buchiet m6Zzme dat tvaroh,
Cerstvé alebo ovocie z kompoétu, tiez marmeladu, maslo na poliatie.

Do misky ddme miiku, sol, cukor, vajce, pripraveny kvdsok, mlieko a vypracuje-
me tubsie cesto, ktoré nechdme na teplom mieste vykysniit. Z hotovébo cesta
nakrdjame Stvorce, naplnime ich a nechdme este trocha podkysnit. V brnci
s vlozkou zvarime vodu, viozku potrieme olejom a poukladdme na riu priprave-
né buchty. Buchty varime v pare asi 10 miniit. Pred tym ako ich vyberieme pich-
neme do buchty drevenou spajlou, ak s hotové, na spajlu sa nenalept Ziadne
cesto. Buchty nechdme trochu vychladnit, poukladdme na tanier, posypeme
makom alebo oprazZenou stribankou a polejeme oprazenym maslom.

BUFTY (KLUSKI NA PARZE)

60 dkg maki grubej, 1 kostka drozdza, 2 tyzeczki soli, 4 tyzki cukru,
1 jajko, 4dl mleka, jako wypelnienie do ciasta mozemy dac twardg,
swieze owoce lub kompot, marmolade, masto na pokrycie.

Do misi dac make, sol, cukier, przygotowany kwas, mleko i ugniesc grubsze cias-
to i pozostawic do wyrosniecia w cieplym miejscu. Z gotowego ciasta wykrawac
kwadraty, wypetnic i pozwolic jeszcze wykisngcé. W garnku z wstawkq niechac
zwaric wode, wstawke przetrzec olejem i ulozic gotowe bufty. Bufty gotowac na
parze okolo 10 minut. Przed wybraczem bufty ukiuc drewnianym patyczkiem,
Jak sq gotowe ciasto nie lepi sie do patyczka. Bufty zostawic az wychlodniejq,
przelozyc na talerz, posypac makiem lub roztopionym bulkq tartq i polac rozto-
pionym mastem.

JABLKOVA ZEMLOVKA

8 rozkov, 2 vajcia, cukor, 7 vacsich jabfk, vanilkovy cukor,
skoricovy cukor, 6 — 7 dl mlieka,
strihanka a mast na vymazanie pekaca, praskovy cukor.

Rozky pokrdjame na kolieska. V mlieku rozhabarkujeme vajcia, priddme cukor
a vanilku. Jablkd nastriubame, priddme skoricovy cukor a podla chuti cukor.
Pekdc vymastime a vysypeme stribankou. Nakrdjané rozky namocime v mlieku,
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trochu vyzmykame a poukladdme ako prvi vrstvu na pekdc. Na rozky rozotrie-
me jablkovi zmes a znovu ddme vrstvu rozkov. Pripraveni Zeml'ovku ddme piect
do rdary na 180 °C asi na 30 miniit. Upecenti Zzemlovku posypeme prdskovym
cukrom.

JABLKOWE CIASTO Z BULEK

8 bulek, 2 jajka, cukier, 7 wiekszych jablek, cukier waniliowy,
cukier cynamonowy, 6 — 7 dl mleka,
bulka tarta i smalec do smarowania patelnie, cukier puder.

Butke pokroic¢ w kotka. W mleku rozmiksowac jajka, dodac cukier i wanillie.
Jabtka zetrze¢ na tarce, dodac cukier cynamonowy i cukier spozywczy wedtug
wlasnego smaku. Forme nattuscic i wysypac butkq tartq. Pokrojonq bulke na-
moczy¢ w mleku, potem czesciowo wycisngc z mleka i utozyc¢ na blache jako
pierwszq warstwe. Na wierzch rozprowadzic jablkowq mieszanke i znow przy-
kryc warstwq butki. Gotowe ciasto wlozyc do piekarnika rozgrzanego na tempe-
rature 180 °C na okofto 30 minut. Upieczone ciasto posypac cukrem puder.

HUBOVA PRAZENICA

Cerstvé huby, mast, cibul'a, vajcia, sol.

Na masti oprazime cibul'u, priddme Rkrdtko ovarené a scedené buby, sol’ a asi 20
minut dusime. Ked su huby mdkké zalejeme ich rozmiesanymi vajcami a za
stdlebo miesania uprazime.

JAJECZNICA Z GRZYBAMI

swieze grzyby, smalec, cebula, jajka, sol.

Na smalcu podsmazyc cebule, dopetnic krotko ugotowane i osuszone grzyby, sol
i dusic okolo 20 minut. Gdy grzyby sq miekkie zalac smazonymi jajkami i smazyc¢
ciqgle mieszajqc.
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HALUSKY S KAPUSTOU

4 vicsie zemiaky, polohrubd miika, vajce, sol,
60 dkg kyslej kapusty, slanina, mast, mensia cibula.

Zemiaky ocistime a postriihame na jemnom strihadle, ak si viac vodnaté preby-
toc¢ni vodu scedime, priddme vajce, sol’ a polobrubi miuku a vypracujeme bus-
tejsie cesto. Z cesta vo vriacej vode uvarime balusky. Kysii kapustu prepldchne-
me a ddme dusit na oprazenii cibulku na masti. Kapustu obcas trochu podleje-
me vodou a asi po 40 mintitach zostdvajicu vodu odparime. Slaninu pokrdjanti
na malé kocky oprazime. Hotové halusky zmiesame s udusenou kapustou a opra-
Zenou slaninou.

KLUSKI Z KAPUSTA

4 wieksze ziemniaki, maka pélgruba, jajko, sol,
60 dkg kapusty kiszonej, stonina, smalec, mniejsza cebula.

Ziemniaki obrac, utrzec na tarce, wode odcisngc, dodac jajko, sol i magke pot-
grubq i wyrobic grubsze ciasto. Z ciasta wo wrzqgcej wodzie ugotowac kluski.
Przeptukac kapuste kiszonq i dusic na smazonej cebuli na smalcu. Kapuste cza-
sami podlewac wodq i po 40 minutach wode wycisngc. Kroic stonine w kostke
i smazyc. Gotowe kluski polgczyc z kapustq parzong i sloning usmazongq.

HRACHOVA POLIEVKA

20 dkg hrachu, 1,5 1 vody, 5 dkg masti, 1 cibul’a, 2 PL hladkej miky,
¢ierne korenie, mletd ¢ervend paprika, sol', majordanka, 2 struciky
cesnaku, 3 stredne velké zemiaky.

Vopred namoceny brach scedime a ddme varit do vody, priddme sol, Cierne kore-
nie, cesnak. Ked' sa brach uvari do mdkka priddme zemiaky a uvarime. Z masti,
cibule, miiky a mletej cervenej papriky urobime zdprazku, zabustime polievku
a nakoniec ddme trocha majordnky. Do polievky moZeme zavarit pdrky.
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ZUPA GROCHOWA

20 dkg grochu, 1,5 1 wody, 5 dkg smalcu, 1 cebula, 2 tyzki maki gladkiej,
pieprz czarny, mielona czerwona papryka, s6l, majeranek, 2 zabki
czosnku, 3 srednie wielkie ziemniaki.

Przodem namoczony groch odcedzic, zalac wodq i wstawic na ogien, osolic, do-
dac pieprz czarny i czosnek. Gdy groch jest miekki dodac ziemniaki i ugotowac.
Ze smalca, cebuli i mielonej czerwonej papryki zrobi¢ zasmazke, zagescic zupe
i pod koniec dodac troche majeranku. Do zupy mozna ugotowac parowki.

NEPRAVA GULASOVA POLIEVKA , SLEPY GULAS

50 dkg zemiakov, slanina, 1 cibul'a, 1 viac¢sia mrkva,
hladka muka, mleta cervena paprika, rasca.

Slaninu pokrdjame na drobno, vyskvarime, priddme na drobno pokrdjanii cibu-
T'u, neskor mrkvu, mletu Cervenu papriku a rascu, trochu vsetko spolu poprazi-
me. Zalejeme bhorticou vodou, priddme na kocky pokrdjané zemiaky a sol, uvari-
me do mdkka. Na zahustenie mozZeme urobit trochu zdprazky.

FALSZYWA ZUPA GULASZOWA ,,SLEPY GULASZ“

50 dkg ziemniakov, slonina, 1 cebula, 1 wieksza marchewka,
maka gltadka, mielona czerwona papryka, kminek.

Stonine drobno pokroic, usmazyc, dodac¢ drobno pokrojonqg cebule, mielong
czerwong papryke i kminek, wszystko razem przez chwile smazyc. Zalac gorgcq
wodaq, dodac ziemniaki pokrojone w kostke, sol i gotowac do miekka. Na za-
geszczenie mozna przygotowac troche zasmazki.

ZEMIAKY NA KYSLO

1 kg zemiakov, bobkovy list, nové korenie, ¢ierne korenie, sol,
2,5 dl smotany, 2 PL hladkej miiky, 7 dkg masla, mensia cibula.
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Ocistené zemiaky nakrdjame na kocky, zalejeme vodou, osolime, priddme bob-
kovy list, Cierne a nové korenie, sol’ a uvarime do mdkka. Nadrobno pokrdjanii
cibul'u oprazime na masle do zlata a vlejeme do zemiakov. Zo smotany a miiky
urobime zdtrepku, vlejeme do zemiakov a krdtko povarime. Poddvame s vajcom
alebo opecenou klobdskou.

KWASNE ZIEMNIAKI

1 kg ziemniakéw, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, sol,
2,5 dl smietany, 2 tyzki maki gladkiej, 7 dkg masta, mniejsza cebula.

Obrane ziemniaki pokroic w kostke, zalac wodq, dodac listek laurowy, czarny
i nowy pieprz, sol i ugotowac. Drobno prokrojonqg cebule smazyc na masle do
ztocista i wlac do ziemniakow. Magke zahartowac smietanq, dodac do ziemnia-
kow i krotko gotowal. Podawac z jajkiem lub smazong kietbasq.

PECENE ZEMIAKY

1 kg zemiakov, rasca, sol’, mast.

Plech dobre vymastime mastou. Zemiaky ocistime, pokrdjame na kocky a vysy-
peme na plech, osolime, posypeme rascou a trochu premiesame aby sa omastili.
Ddme piect do riry na 250 °C a upecieme do chrumkava.

ZIEMNIAKI PIECZONE

1 kg ziemniakow, kminek, sol, smalec.

Blache dobrze posmarowac smalcem. Ziemniaki obrac, kroi¢ w kostke i wysypac
na blache, dodac sol, posypac kminke i zamieszac w celu posmarowania. Piec
w piekarniku o temperaturze 250 °C i piec do uzyskania zlotego koloru.

MASTENE ZEMIAKY S HRIBMI

1 kg zemiakov, sol’, mast, hriby (rydziky
alebo jelenkovec skridlicovity ,,sovy*)
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Postup receptu:
Zemiaky ocistime, pokrdjame na stvrtky, zalejeme vodou, osolime a uvarime do
mdkka. Uvarené zemiaky popucime. Nakrdjané briby krdtko povarime, scedime
a prazime na masti, na konci tiez osolime. Takto pripravené zemiaky zmiesame
s popucenymi zemiakmi. Poddvame s kyslym mliekom.

ZIEMNIAKI SMAROWANE Z GRZYBAMI

Skladniki:
1 kg ziemniakoéw, sdl, tuk, grzyby (rydze
mleczaje lub sarniak dachowkowaty ,,sowy*“)

Postup przygotowania:
Ziemniaki obrac, kroi¢ na cwiartki, zala¢ wodgq, dodac sol i gotowac do migkka.
Rozgnies¢ ugotowane ziemniaki. Gotowac krotko pokrojone grzyby, odcisngcé
i osmazyc¢ na smalcu, na koniec dodac sol. Polgczyc przygotowane ziemniaki
z uttuczonymi ziemniakami. Podawac z mlekiem szadtym.
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POLIEVKA Z0 SUSENYCH SLIVIEK

Suroviny:
25 dkg susenych sliviek, 1,5 1 vody, 6 dkg masla,
2 PL hladkej muky, vajce, 2 PL hrubej muky.

Postup receptu:
Umyté susené slivky ddme varit do vody. Ked' zmdknu, z masla a hladkej miiky
pripravime zdprazku, zriedime vlaznou vodou a zahustime polievku. V brnceku
rozmiesame vajce s hrubou miikou a cez vidlicku liate cesto pomaly spustame do
vriacej polievky. Namiesto liatebo cesta mozZeme do polievky zavarit Sirsie rezan-
ce. Po chvili dochutime skoricou a odstavime.

ZUPA Z SUSZONYCH SLIWEK

Sktadniki:
25 dkg suszonych sliwek, 1,5 1 wody, 6 dkg masta,
2 tyzki maki gladkiej, jajko, 2 tyzki maki grubej.
Sposob przygotowania:
Umyte sliwky postawic na ogien. Kiedy bedq migkkie, z masta i gladkiej mqki
przygotowac zasmazke, rozciericzyc wodq i zagescic zupe. W stoiku rozmiksowac
Jjajko z grubg makaq i przez widelec lane ciasto powoli wlewac do wrzqgcej zupy.
Zamiast lanego ciasta mozna w zupie zagotowac szeroki makaron. Po chwili
gotowania dodac cynamon wedtug wtasnego smaku i odstawic z ognia.




DZATKY

1 kg zemiakov, 12 dkg hladkej muky, sol, slanina,

Ocistené zemiaky ddme varit do osolenej vody. Ked' sa uvaria, vodu scedime
a popucime ich. Do zemiakov priddme hladku muku a rychlo na slabsom obni
niekolko minit miesame na bladki kasu. Hrniec prikryjeme a pripravime si
oprazeni slaninu. Z kase lyZicou vykrajujeme kopky — dzatky a ddvame na ta-
nier, pricom si lyZicu vZdy omastime. Nakoniec dzatky polejeme oprazZenou sla-
ninou.

DZADKI
1 kg ziemniakow, 12 dkg maki gladkiej, sol, stonina.

Obrane ziemniaki gotowac w osolonej wodzie. Po ugotowaniu scedzic i zmielic
praskq. Do ziemniakow dodac gladkg magke i na mniejszym ogniu szybko wy-
miesza¢ w gladkqg kasze. Garnek przykryc¢ i przygotowac smazong stonine.
Z kaszy nalezy tyzkq wytworzyc¢ kupki — dzadki i klasc na talerzu, lyzke za kaz-
dym razem posmarowac smalcem. Na kovicu dzadki polac usmazonq stoning.

DOMACI ZEMIAKOVY CHLIEB

1 kg hladkej muiky T 650, 20 dkg uvarenych zemiakov, 2 PL octu,
2 KL celej rasce, 3 KL soli, 1 kocka drozdia, voda, 1 dl vody s lyzickou
Skrobovej mucky na potretie.

Pripravime si kvdsok. Uvarené zemiaky prelisujeme. Do misky ddme miiku, pre-
lisované zemiaky, ocot, rascu, sol, kvdsok a tolko vlaznej vody, aby miesenim
vzniklo bustejsie cesto. Misku prikryjeme utierkou a cesto nechdme dobre vykys-
nut. Ked cesto vykysne, preloZime na dosku a dobre prepracujeme a ddme do
tvaru aky bude mat chlieb. Ak nemdme osatku na chlieb, pomozeme si ovdlnou
miskou, ktoru dobre pomiicime, uloZime do nej cesto a prikryjeme. Ruru na pe-
Cenie vybrejeme na maximum. Plech na pecenie vyloZime papierom na pecenie
a posypeme ho brubsie bladkou mukou. Na miiku vyklopime vykysnuté cesto
a potrieme bo roztokom vody so skrobom a ddme piect. Prvych 10 — 15 miniit
teplotu neznizujeme, az ked’ chlieb zacne tmavnuit, teplotu znizime na 200 °C.
Ked’ chlieb dostane peknii farbu, ponatierame ho este raz skrobovou vodou aby
bola korka chrumkavd a nechdame dopiect. Chlieb vyberieme, este bortci potrie-
me cistou vodou aby bol leskly a odstrdnime prilepenii spodnii vrstvu miiky.
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CHLEB ZIEMNIAKOWY DOMOWEJ ROBOTY

Sktadniki:
1 kg maki gladkiej, 20 dkg ugotowanych ziemniakéw, 2 tyzki octu,
2 lyzeczki kminku catego, 3 lyzeczki soli, 1 kostka drozdza, woda,
1 dl wody z tyzeczka maczki skrobowej do posmarowania.

Sposob przygotowania:
Przygotowac kwas. Do misy dac mqke, zmielone ziemniaki, ocet, kminek, sol,
kwas i tyle letniej wody zeby przy gniecieniu powstalo geste ciasto. Mise przykryc
Scierkq i ciasto pozostawic zeby dobrze urosto. Wykisniete ciasto dac na podktad
i dobrze ugniesc, potem sformowac do bochenka. Jesli nie mamy plecionke na
chleb mozna uzyc owalng forme, ktorg nalezy dokladnie wysypac makq, utozyc
w niej ciasto i przykryc. Piekarnik nalezy rozgrzac na maksimum. Blache do
Dpieczenia przykryc papierem do pieczenia a posypac grubszq warstwq gltadkiej
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maqki. Na mqke potozyc urosniete ciasto i posmarowac roztworem wody ze skro-
biq i wsadzic do piekarnika. Przez pierwsze 10 — 15 minut temperature nalezy
nie obnizac, kiedy chleb zacznie zdobywac ciemniejszq barwe nalezy jg obnizyc
na 200 °C. Kdy chleb ma juz ladnqg barwe, nalezy go jeszcze raz posmarowac
wodgq ze skrobiq zeby skorka byta chrupliwa i dopiec. Chleb wyjqgc, jeszcze gorg-
¢y posmarowac czystq wodq zeby si¢ blyszczal i zeskrobac przylepionq warstwe
maqki ze spodu.

PECENA RYBA

platky ryby alebo filé, cervena paprika, cibul'a, olej, udeny syr, sol.

Na pekdc¢ poukladdme pldtky ryby alebo filé, osolime, posypeme trochou cerve-
nej papriky a na kazdy kusok ryby polozime 1 lyZicu oprazenej na troche oleja
nadrobno posekanej cibulke a asi 30 miniit pecieme. Pred dokoncenim polozime
na kazdu porciu pldtok tidenébo syra a este dopecieme, aby sa syr roztopil. Po-
ddvame so zemiakmi alebo ryzou.

PIECZONA RYBA

plasterki ryby lub filety, papryka czerwona, cebula, olej, ser wedzony, sol.

Na brytwanne potozy¢ plasterki ryby lub filetu, posolic, posypac trochq papryki
czerwonej i na kazdy kawatek ryby dac 1 lyzeczke cebuli osmazonej w matym
mmnostwie oleju, i piec przez okolo 30 minut. Przed kovicem na kazdq porcje potozyc
Dasek sera wedzonego i jeszcze dopiec zeby ser sie roztopil. Podawac z ziemnia-
kami lub ryzem.

SOSOVICOVE KARBONATKY

300 g sosovice, 1 ks cibule, 2 struciky cesnaku, 1 Stipka Cervenej mletej
papriky, mita pieporna, mleté Cierne korenie, mlety zazvor, 2 vajcia,
strihanka, tuk na vyprazanie.

Sosovicu namocime na niekolko hodin do studenej vody a uvarime ju do mdik-
ka. Potom ju zomelieme spolu s cibul'ou, cesnakom a mdtou, osolime, okoreni-
me, priddme vajce, podla potreby strithanku a premiesame. Z bhmoty tvarujeme
malé karbondtky. Omocime ich v rozslabanom vajci, obalime v strithanke a vy-
prazime z oboch strdn do zlatista. Poddvame so zemiakovou kasou a zelenino-
vym Saldtom.
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KLOPSY SOCZEWICOWE

300 g soczewicy, 1 cebula, 2 zabki czosnku, 1 szczypta papryki czerwonej,
mieta pieprzowa, pieprz mielony, imbir mielony, 2 jajka, bulka tarta,
thuszcz do smarowania.

Soczewice zanurzy¢ na kilka godzin w zimnej wodzie i ugotowac do miekka.
Potem jg pomielic razem z cebulq, czosnkiem i mietq, posolic, popieprzyc, dodac
Jajko, wedtug potrzeby bulke tartq i zamieszac. Z masy ksztaltowac male klopsy.
Zanurzy¢ w rozmiksowanym jajku, otoczyc¢ butkq tartq i podsmazyc z obu stron
na zfoto. Podawac z ziemniakami lub ze satatkq warzywnaq.

TVAROHOVY OSUCH

300 g polohrubej muky, trochu mlieka, drozdie,
cukor, trochu soli, 1 zitok, olej.
Plnka: 3 ks velkych zemiakov, pol kocky tvarohu, 1 cibula,
smotana, sol’, kopor, oskvarky.

Cesto vypracujeme spolu s kvdskom a nechdme kysnit. Medzitym si pripravime
plnku. K roztlacenym uvarenym zemiakom priddme pokrdjani cibulu, ktori
sme osmazili na oleji. Priddme nadrobno posekany kopor, tvarob a tolko smota-
ny aby ndm vznikla bustd kasa. Cesto roztiabneme na vymasteny plech a pinku
rozotrieme na vrch cesta, popichdme vidlickou a pecieme v borticej rure. MoZe-
me podduvat s oskvarkami.

PLACEK TWAROGOWY

300 g maki pélgrubej, troche mleka, drozdzy, cukier,
szczypte soli, 1 z6ttko, olej.
Farsz: 3 szt wielkich ziemniakow, p6t kocky twarogu, 1 cebula,
smietana, sol, koper, skwarki.

Ciasto ugniesc¢ razem z zakwasem i zostawic zeby wyrosto. Tymczasem przygoto-
wac nadzienie. Do przecisnietych ugotowanych ziemniakow dodac pokrojong
cebule podsmazong na oleju. Dodac w drobne posiekany koperek, twarog i tyle
Smietany zeby powstala gesta kasza. Ciasto na wysmarowanej blasze rozciqg-
nqc i nadzienie rozprowadzic¢ po powierzchni ciasta, poprzekiuwac widelcem
i piec w gorgcym piekarniku. Mozna podawac ze skwarkami.
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CESTOVINOVO — FAZULKOVY SALAT

250 g cestovin, 150 g fazul'ky, 2 malé cibule, 1 kysla smotana, kopor, sol.

Uvarime cestoviny, taktiez uvarime fazul'kové struky do mdkka, ktoré pokrdja-
me na drobné kisky. Cibulu pokrdjame nadrobno a vsetko viozime do misky.
Priddme kysli smotanu a opatrne premiesame, aby sa struRy nerozpadli. Ochu-
time solou a koprom.

SALTKA MAKARONOWO-FASOLOWA

250 g makarondéw, 150 g fasoli, 2 mniejsze cebule,
1 smietana ukwaszona, koper, sol.

Ugotowac makaron, ugotowac tez strqki fasoli do miekka i pokroi¢ w malte ka-
watki. Dodac kwasnqg smietane i ostroznie zamieszac zeby strqki nie rozpadty
sie. Smaku dodac za pomocy soli i koperku.

BABOVKA STAREJ MAMY

6 zitkov, 300 g priskového cukru, 200 g masla alebo rastlinného tuku,
50 g cokolady na varenie, 1 balicek kypriaceho prasku, 100 g orechoy,
1 téglik smotany na sl'ahanie, 200 g polohrubej muky, sneh zo 6 bielkov.

Maslo s cukrom vymiesame do peny, postupne zaslabdme Zltky. Priddme nastrii-
hanii cokolddu, pomleté orechy a smotanu. Nakoniec priddme muku zmiesanu
s kypriacim prdskom a tuby sneb z bielkov. Pecieme pomaly vo vel'kej bdbovko-
vej forme.

BABKA OD BABCI

6 zo6ttek, 300 g cukru pudru, 200 g masta lub tluszczu roslinnego,
50 g czekolady do gotowania, 1 proszek do pieczenia, 100 g orzechow,
1 tygiel Smietany, 200 g maki pélgrubej, snieg z 6 biatek.
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Masto z cukrem rozmiksowac dopoki nie powstanie piana, potem kolejno doda-
wac zottki. Dodac startq czekolade, mielone orzechy i smietane. Na kovicu do-
dac mqgke zmiksowanq z proszkiem do pieczenia a sztywnq piane z biatkow. Piec
powoli w duzej formie do babki.

ZAMELKY

40 g masti, 30 g hladkej muky, 30 g cibule, 250 g klobdsy,
vajce, 100 g hrubej miky, voda, sol.

Z masti a muky pripravime zdprazku. Priddme posekant cibulu, poprazZime
a zalejeme vodou. Prilejeme do uvarenej pokrdjanej klobdsy a spolu povarime.
Z muky a vajca pripravime cesto, ktoré postrihame a zavarime do polievky.
Napokon polievku osolime.

ZAMELKI

40 g smalcu, 30 g maki gladkiej, 30 g cebule, 250 g kielbasy,
jajko, 100 g maki grubej, woda, sol.

Ze smalca i mqki przygotowac zasmazke. Dodac posiekanqg cebule, podsmazycé
i zala¢ wodgq. Dolac ugotowangq i pokrojonqg kietbaske i razem gotowac. Z maqki
i jajka przygotowac ciasto ktore nalezy zetrzec i ugotowac w zupie. Na koricu
zupe osolic.

KAPUSTA S CHRENOM

5 kg kapusty, nakladac, 2 dl oleja, 5 kusov chrenu,
500 g cukru, 7 dl octu, cibula, sol.

Kapustu ocistime, postrihame. Potom k nej priddme nakladac, ktory sme preo-
siali a 2 dl oleja. Chren nastrithame a priddme ku kapuste. Priddme cukor, ocot,
jemmne nakrdjant cibulu a podla chuti osolime. Natlacime do pohdrov a dobre
uzavrieme. Nesterilizujeme.
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KAPUSTA Z CHRZANEM

5 kg kapusty, przesi¢ta przyprawa, 2 dl oleja, 5 szt chrzanu,
500 g cukru, 7 dl octu, cebula, sol.

Kapuste oczyscic, zetrzec. Dodac przesietq przyprawe i 2 dl oleju. Chrzan zetrzeé
i dodac do kapusty. Dodac cukier, ocet, w drobne pokrojonqg cebule i wedlug
smaku posolié. Napelnic stoiki i dokladnie zamkngc. Nie konserwowac.

LAHODNY JABLCNIK STAREJ MAMY

500 g hladkej muky, 250 g masla 250 g praskového cukru, 2 celé vajicka,
1 prasok do peciva, citronova kora, vlazné mlieko.
Plnka: nastrihané udusené jablka, vanilinovy cukor, skorica,
hrozienka, nastrihané oriesky, cukor.

Vsetky suroviny ddme do misy a zacneme miesit. Prilievame vlazné mlieko az
vymiesime bladké cesto, ale nie moc, len tak aby sa vsetko pekne spojilo a cesto
nebolo lepivé. Je dobré dat na chvilu do chladnicky. Cesto rozdelime na dve
polovice. Na vymasteny a miikou vysypany plech prenesieme rozvalkani jednu
polovicu cesta. Na 1iu rovnomerne rozotrieme uduseni jablkovi plnku a znova
rozvalkdme drubi polovicu cesta a tito prenesieme na jablkovu plnku. Pekne
obrezZeme Rraje, cesto popichdme pred pecenim vidlickou a ddme do riiry.

LAGODNE CIASTO JABLKOWE BABCI

500 g maki gladkiej, 250 g masta, 250 g cukru pudru, 2 cale jajka,
1 proszek do pieczenia, skorka cytrynowa, letnie mleko.
Nadzienie: tarte duszone jablka, cukier waniliowy, cynamon,
rodzynki, tarte orzechy, cukier

Wszystkie sktadniki dac do misy i zaczqc ugniatac. Dolewac letnie mleko dopoki
nie powstanie gladkie ciasto, ale nie za bardzo, tylko zeby wszystko razem lad-
nie sie zlqczylo i ciasto nie lepito sie. Dobre to go wstawic na chwile do lodowki.
Ciasto rozdzielic na dwie pofowy. Na wysmarowanq i mgkq wysypang blache
przenies¢ jednq rozwatkowang polowe ciasta. Na tq potowe rownomiernie roz-
prowadzic¢ duszone jabtkowe nadzienie i potem przeniesc drugq rozwatkowanqg
potowe ciasta i potozy¢ na nadzieniu. Obetnqgc kravice, ciasto przed pieczeniem
poprzekluwac i wstawic do piekarnika.
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MEDOVNIK STAREJ MAMY

2 celé vajcia, 3 polievkové lyzice krystalového cukru, 1 kavova lyzicka
potlcenych klincekov, 1 kavova lyzicka mletej Skorice, 1 kavova lyzicka
s6dy bikarbony, 350 g polohrubej raznej muky, 2,5 dl medu, 4 dl horucej
vody, 150 g posekanych vlasskych orechov, tuk a muka na plech,
muka na dosku, praskovy cukor na posypanie.

V miske vymiesame vajcia, cukor, klinceky, skoricu, potom priddme viazny med
a horticu vodu, ktorou sme predtym vypldchli nddobu od medu a nakoniec pose-
kané orechy, miiku so sodou bikarbonou a vypracujeme bladké tubé cesto. Cesto
nalejeme na vymasteny a vysypany plech, rozotrieme na pldt a vioZime do vo-
pred vybriatej rury. Pecieme pomaly pri teplote do 180 °C asi 30 — 35 miniit. Po
upeceni vyberieme, este teply medouvnik posypeme cukrom, nechdme vychladniit
a potom krdjame ubladné rezy.

CIASTO MIODOWE BABCI

2 cale jajka, 3 tyzki cukier krysztal, 1 tyzeczka gozdzikow utluczonych,
1 lyzeczka cynamonu mielonego, 1 lyzeczka wodoroweglanu sodowego,
350 g maki polgrubej zytniej, 2,5 dl miodu, 4 dl goracej czekolady,
150 g siekanych orzechéw wloskich, tluszcz i make na blache,
make na doske, cukier puder do posypania.

W misce wymieszac jajka, cukier, gwozdziki, cynamon, potem dodac miod o let-
niej temperaturze a gorgcq wode ktora byta uzyta do przeptukania stoiku z mi-
odem, i na koricu posiekane orzechy, mqke z proszkiem do pieczenia i wymieszac
gladkie ciasto. Ciasto wylacé na wysmarowang blache wysypang magkaq, rozpro-
wadzic i wstawic do przodem rozgrzanego piekarnika. Piec powoli przy tempe-
raturze do 180 °C przez okolo 30 — 35 minut. Po upeczeniu wyjqc i jeszcze ciepte
ciasto miodowe posypac cukrem, zostawic zeby wystygnelo i kroi¢ w tadne ka-
waltki.

HUBOVE REZNE

600 g cerstvych hub, 2 vajcia, 2 Zzemle, 1 cibul'a, olej, strihanka, 2 straciky
cesnaku, mleté ¢ierne korenie, posekand petrzlenova viiat, sol.
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Huby ocistime a pokrdjame. Na oleji spenime nadrobno pokrdjand cibul'u s pre-
lisovanym cesnakom. Primiesame buby, posolime, okorenime, podusime a ne-
chdme vychladnit. Vopred namocené a vyzmykane Zemle spolu s vajcami
a s nasekanou petrzlenovou viatou priddme do bmoty. Podla potreby zabusti-
me strihankou. Z hmoty formujeme rezne, ktoré vyprdzame na rozpdlenom oleji
z obidvoch strdn.

SCHABOWY Z GRZYBOW

600 g swiezych grzybow, 2 jajka, 2 bulki, 1 cebyoak olej, bulka tarta,
2 zabki czosnku, pieprz mielony, tarta pietruszka, sol.

Grzyby oczyscic i pokroic. Na oleju zapienié¢ w drobne pokrojong cebule razem
z czosnkiem. Wmieszac grzyby, posolic, popieprzyc, podusic i zostawic wystyg-
nqcé. Przodem zanurzone butki wycisngc z wody i razem z jajkiem i posiekang
natkq pietruszki dodac do masy. Wedtug zapotrzebowania zagescic butkq tartq.
Z masy uksztatftowac schabowe, ktore nalezy podsmazyc na rozgrzanym oleju
z obu stron.

GULAS Z KURIATOK

500 g cerstvych kuriatok, 60 g cibule, 100 g udenej slaniny,
500 g hovadzieho misa na gulas, sol’, mleté cierne korenie,
hovidzi vyvar, 20 g petrzlenovej viiate.

Ocistené kuriatka dobre umyjeme, nechdme odkvapkat. Cibul'u ocistime a nadrob-
no posekdme. Udenii slaninu pokrdjame na kocky a oprazime spolu s cibulou do
zlatista na panvici. Mdiso pokrdjame na kocky, oprazime na rozpdlenom tuku zo
vsetkych strdn. Priddme kuriatka, osolime, okorenime, zalejeme horiicim vyva-
rom a udusime do mdkka. Pred dokoncenim dochutime nadrobno posekanou
petrZlenovou viiatou. Poddvame so zemiakmi, zemiakovymi knedlami a Cerstvym
zeleninovym Saldtom.

GULASZ Z KUREK

500 g swiezych kurczakow, 60 g cebule, 100 g wedzonej stoniny,
500 g wolowiny, sol, pieprz mielony, bulion, 20 g pietruszky.
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Oczyszczone kurki dobrze umyc, i zostawic zeby skapaty. Cebule oczyszcic i po-
siekac w drobne. Wedzong stonine pokroic w kostke i osmazyc na patelni razem
z cebulq do zlocista. Mieso pokroic w kostke i osmazy¢ na gorgcym tluszczu ze
wszystkich stron. Dodac kurki, posolic, popieprzyc, zalac gorgcym bulionem
i dusi¢ do migkka. Przed kovicem dosmakowac w drobne posiekang natkq piet-
ruszki. Podawac z ziemniakami, ziemniakowymi kluskami lub swiezq satatkq
warzywng.

HUBOVNIK

450 g Cerstvych huib (susené huby pred pouzitim namocime),
7 rozkov, 4 vajcia, 0,5 1 mlieka, 3 lyzice oleja, 1 cibula, 4 struciky cesnaku,
200 g udeného syra, sol, mleta rasca, mleté Cierne korenie, petrzlenova
viat.

Na oleji spenime na kocky nakrdjanti cibulu, priddme na rezance pokrdjané
buby, sol, korenie, rascu, petrzlenovu vinat a podusime. V mlieku rozslabdme
1 vajce s trochou soli. Rozky nakrdjame na kolieska a mierne (aby neboli vel'mi
mokré) pokropime rozslabhanym mliekom. Primiesame udusené huby, kocky syra,
prelisovany cesnak, vajcia, pripadne este dochutime. Hmotu prelozime do vy-
mastenébo a strubankou vysypanébo pekdca. Pecieme v rire pri teplote 185 °C
asi 45 minut.

GRZYBOWNIK

450 g swiezych grzybow (suszone grzyby przed uzyciem zanurzyc),
7 bulek, 4 jajka, 0,5 1 mleka, 3 lyzki oleja, 1 cebula, 4 zabki czosnku,
200 g sera wedzonego, sol, kminek mielony, pieprz mielony, pietruszka.

Na oleju zapienic w kostke pokrojonqg cebule, dodac w paski pokrojone grzyby,
sol, korzenie, kminek, natke pietruszki i podusic. W mleku rozmiksowac 1 jajko
z trochq soli. Butki pokroi¢ w kotka i troszeczke (Zeby nie byly bardzo wilgotne)
pokropic rozmiksowanym mlekiem. Przymieszac duszone grzyby, ser pokrojony
w kostke, przecisniety czosnek, jajka, wediug woli dosmakowac. Mase przetozyc
do wysmarowanej i butkq tartq wysypanej brytfanny. Piec w piekarniku przy
temperaturze 185 °C przez okoto 45 minut.
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TEKVICA OD STARE] MAMY

1 velka tekvica, 800 g zemiakov, maslo, sol’, olej, Cerstvy kopor, mleté
cierne korenie, cibul'a, 4 vajcia, 250 ml smotany, 200 g klobdsy.

Tekvicu ocistime, pokrdjame na pldtky. Osvupané zemiaky tiez pokrdjame na pldt-
ky. Pekdc natrieme maslom, rozloZime nan polovicu zemiakouv, osolime ich, ddme
na ne vrstvu tekvice, osolime a okorenime. Na tekvicu rovnomerne nasypeme
Dposekany kopor, cibul'u, klobdsu. Na to rozloZime zvysok tekvice, potom vrstvu
zemiakov. Vrch osolime, polejeme olejom, maslom a ddme do riiry. Pred dopece-
nim zmes polejeme smotanou v ktorej sme rozmiesali vajicka. Ddme do riiry
a dopecieme do chrumkava.

DYNIA OD BABCI

1 wielka dynia, 800 g ziemniakdv, maslo, sdl, swiezy koper, pieprz
mielony, cebula, 4 jajka, 250 ml smietany, 200 g kielbasy.

Dynie oczyscic, pokroi¢ w paski. Ziemniaki obrane ze skory tez pokroi¢ w paski.
Brytfanne wysmarowac mastem, dac do niej potowe ziemniakow, posolic, na
ziemniaki rozprowadzi¢ warstwe dyni, posolic i popieprzyc. Na dynie rowno
wysypac posiekany koperek, cebule, kietbase. Na tq warstwe rozprowadzic reszte
dyni i potem warstwe ziemniakow. Wierzch posolic, pokropic olejem, roztopio-
nym mastem i wstawic do piekarnika. Przed koricem pieczenia mieszanine po-
lac jajkiem rozmiksowanym ze smietanqg. Wstawic do piekarnika i piec do chru-

pigca.
VIANOCNE TRUBICKY

9 dl plnotu¢ného mlieka, 2 dl vody, 5 lyzic oleja, 1 Zitok,
15 - 20 dkg cukru, 1 vanilkovy cukor, 45 - 50 dkg hladkej muky.

Cukor dobre rozpustime v teplej vode. Vsetky prisady dobre vymiesame na blad-
ké cesto. Klieste na vianocné obldtky dobre rozobrejeme. Na spodnii cast kliesti
do stredu nalejeme 1 PL cesta a pritlacime vrchnymi kliestami. Ked je obldtka
upecend, klieste otvorime a pomocou drevenej palicky rychlo stocime do trubic-
ky.

Z toho istého cesta ale bez pridania cukru pecieme vianocné obldtky.
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SWIATECZNE SZULKI

9 dl mleka pelnego, 2 dl wody, 5 tyzek oleja, 1 z6ttko, 15 — 20 dkg cukru,
1 cukier waniliowy, 45 - 50 dkg maki gladkiej.

Cukier doktadnie roztopic w cieptej wodzie. Wszystkie skladniki dokladnie wy-
mieszac w gladkie ciasto. Kleszcze na oplatek wigilijny dokladnie rozgrzac. Na
spodniq czes¢ kleszczy do srodku nalac 1 tyzke ciasta i przycisngc gorng czesciq
kleszczy. Kiedy oplatek jest juz upieczony, kleszcze nalezy otworzyc i za pomocy
drewnianej tyzki szybko stoczy¢ w rurke.

Z tego samego ciasta ale bez dodania cukru pieczie sie oplatek wigilijny.

VIANOCKA

45 dkg hladkej muky, 30 dkg hrubej muky, 15 dkg cukru,
20 dkg masla, 3 zltky, 3 hrste hrozienok, 1 kocka drozdia,
sol’, 3 dl mlieka, 1 vanilkovy cukor.

Z drozdia, trocha cukru a miiky, mlieka si urobime kvdsok. Maslo vymiesame so
zvysnym cukrom. Do misy ddme miiku, kvdsok, maslo, z‘l'tky, sol, brozienka,
mlieko a vypracujeme tubsie cesto, ktoré prikryjeme a na teplom mieste nechd-
me dobre vykysnut. Vykysnuté cesto rozdelime na 9 rovnakych Casti, ktoré vyval'-
kdme na vizke valceky. Vianocku upletieme takto: urobime vrkoc zo 4 valcekov,
jebo stred trochu splostime a narn polozime dalsi vrko¢ z 3 valcekov. Navrch
ddme vrko¢ skriiteny z 2 valcekov a ich konce zabneme dospodu, aby sa neroz-
pletali. Vianocku polozZime na vymasteny plech a nechdme este podkysniit. Po-
tom ju potrieme rozslabanym vajcom a ddme do vybriatej riry na 200 °C upiect.

CIASTO SWIATECZNE ,VIANOCKA*

45 dkg maki gladkiej, 30 dkg maki grubej, 15 dkg cukru,
20 dkg masla, 3 zottky, 3 garscie rodzynek, 1 kostka drozdzy,
sol, 3 dl mleka, 1 cukier waniliowy.

Z drozdza, matego mnostwa cukru, mqki, mleka zrobic zakwas. Masto zmieszac
z rzesztq cukru. Do miseczki dac¢ maqke, zakwas, masto, zottki, sol, rodzynki,
mleko i ugniesc gestsze ciasto, ktore nalezy przykryc i na cieplym miejscu zo-
stawic¢ dobrze wyrosngc. Wyrosniete ciasto rozdzieli¢ w 9 jednakowych czesci,
ktore nalezy wywalkowac w waqskie cylinderki. Ciasto swiqteczne zaples¢ na-
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stepnym sposobem: zrobi¢ warkocz z czterech cylinderkow, jego srodek troche
splaszczyc i nan polozyc dalszy warkocz ze trzech cylinderkow. Na wierzch polozyc
warkocz zapleciony z 2 cylinderkow i korice warkoczy przegiqc na spod zeby sie
nie rozplqtato. Ciasto dac na wysmarowang blache i zostawic podrosngc. Potem
go posmarowac rozmiksowanym jajkiem i wstawicé do rozgrzanego piekarnika
i upiec przy temperaturze 200 °C.

PECEN NA CIBULKE

50 dkg bravcovej pecene, 1 vicsia cibul'a, 10 dkg masti, sol.

Na masti oprazime nadrobno pokrdjani cibulu, priddme pokrdjant pecer
a oprazime ju. Trochu ju podlejeme vodou a dusime do mdkka. Udusenu peceri
nakoniec osolime. Poddvame ju bud’ s chlebom, ryzZou alebo aj zemiakmi.

WATROBKA NA CEBULI

50 dkg watroby wieprzowej, 1 wieksza cebula, 10 dkg smalcu, sol.

Na smalcu osmazyc w drobne pokrojong cebule, dodac pokrojonqg wqtrobe i pod-
smazyc. Zalac trochq wody i dusi¢ do migkka. Uduszong wqtrobe na koricu po-
soli¢. Podawac z chlebem, ryzem lub ziemniakami.

HUSPENINA

2 bravcové nozicky, 1 chvost, 0,5 kg bravcového misa,
bravcové kozky, voda, sol, 2 cibule, ¢ierne korenie, cesnak.

Do brnca ddme bravcové nozicky, chvost, mdiso, kozky a ostané prisady a zaleje-
me takym mnozZstvom vody aby mdso bolo ponorené. Vsetko spolu varime doute-
dy, kym sa zacne mdso oddelovat od kosti. Vyvar precedime, mdso oberieme
z kosti a pokrdjame ho na mensie kiisky. Mdso poukladdme do blbsej misky,
zalejeme vyvarom a ddme na chladné miesto stubnuit.

GALARETA

2 noézki wieprzowe, 1 ogon, 0,5 kg miesa wieprzowego,
skorki wieprzowe, woda, sol, 2 cebule, pieprz, czosnek.
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Do garnka dac wieprzowe nozki, ogon, migso, skore i dalsze sktadniki i zalac
duzym mnostwem wody zZeby mieso zupelnie zanurzyc. Wszystko razem gotowac
dopoki mieso nie oddziela sie od kosci i pokroi¢ w mniejsze kawatki. Mieso dac

so glebokiego garnka, zalac¢ bulionem i galarete postawic w chlodne miejsce zeby
zesztywniala.

MOZOG S VAJICKAMI

1 brav¢éovy mozog, 4 vajcia, mast, sol’, cesnak.

Bravcovy mozog zalejeme vriacou vodou a chvil'u nechdme postdt. Mozog z vody
vyberieme, odblanime bo a pokrdjame. Na panvici rozpustime mast, priddme
mozog, osolime ho a za stdlebo miesania prazime 10 — 15 miniit. Potom priddme
vajcia a pretlaceny cesnak a urobime ako prazenicu. Poddvame bo natrety na
krajci chleba ako prvi pochiitku pri zakdlacke.

MOZG Z JAJKIEM
1 mézg wieprzowy, 4 jajka, smalec, sél, czosnek.

Mozg wieprzowy zalac gorqcq wodaq i pozostawic na kilka minut. Wyjgcé w wody,
usunqgc blone i pokroic. Na patelni roztopic smalec, dodac mozg, posolic i przy
stalym mieszaniu smazyc przez okoto 10 — 15 minut. Potem dodac jajko i przecis-
niety czosnek, zrobic jajecznice. Podawac posmarowany na kravicu chleba jako
Dpierzwszy przysmak na kotvicu swiniobicia.

TLACENKA

bravcova hlava, bravcovy jazyk a srdce, oblicky, usi, bravcové koze, sol’,
cierne korenie, cesnak, majoran, nové korenie, vrecko na tlacenku.

Bravéovu blavu, jazyk, srdce, oblicky, usi a bravcové koze zalejeme vodou tak,
aby boli ponorené a uvarime do mdkka. Uvarenu blavu oberieme z mdsa a po-
krdjame spolu s uvarenym srdcom, jazykom a oblickami. Bravcové kozZe zome-
lieme, priddme k mdsu a dochutime solou, Ciernym a novym korenim, cesna-
kom, majordnom a trocha zriedime vyvarom. Vrecko na tlacenku na jednom
konci dobre zaviazZeme a naplnime tlacenkovou zmesou a znovu dobre zaviaze-
me. Tlacenku ponorime do vriacej vody a este 15 minuit povarime. Vybratu tla-
Cenku viozime medzi dve dosky, zatazime a nechdme stubniit.
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SALCESON

Skladniki:
glowa wieprzowa, jezyk wieprzowy i serce, nerki, uszy, skérki wieprzowe,
sOl, pieprz, czosnek, majeranek, ziele angielskie, worek do salcesonu.

Sposob przygotowania:

Wieprzowaq glowe, jezyk, serce, nerki, uszy i skore zalac wodaq tak, zeby byly zu-
Dpelnie zanurzone i gotowac do migkka. Ugotowanqg gtowe pozbawic migsa i po-
kroic razem z ugotowanym sercem, jezykiem i nerkami. Skore zmielic, dodac do
miesa i dosmakowac solq, pieprzem czarnym i catym, czosnkiem, majerankiem
i rozciericzy¢ bulionem. Worek do salcesonu na jednym koricu dobrze zawigzac
i napetnic mieszaning i znow dokladnie zawiqzac. Salceson zanurzyc we wrzq-
cej wodzie i gotowac jeszcze ze 15 minut. Wyjety salceson wlozy¢ miedzy dwie
deski, obciqzyc i pozostawic zeby zesztywnial.

BRAVCOVE SKVARKY

Suroviny:
bravcové sadlo a slanina

Postup receptu:
Bravcové sadlo a slaninu pokrdjame na kocky. Pokrdjané sadlo a slaninu ddme
do brnca, trochu podlejeme vodou a za castébo miesania vytdpame mast. Sadlo
a slaninu vytdpame tak dlbo, az skvarky maju peknii zlatobnedu farbu. Potom
mast scedime do Cistych pripravenych nddob a skvarky pouzijeme na pripravu
roznych jeddl, napr. skvarkové pagdciky, prazenicu so skvarkami, skvarkovi
ndtierku.
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SKWARKI WIEPRZOWE

Sktadniki:
thuszcz wieprzowy i stonina.

Sposob przygotowania:
Ttuszcz wieprzowy i stoning pokroic w kostke. Dac wszystko do garnka, troche
podlac wodaq i przy czestym mieszaniu topic¢ smalec. Ttuszcz i stonine topic tak
dtugo dopoki skwarki nie zdobedq tadny ztotobrgzowy kolor. Potem ttuszcz sce-
dzic do czystych przygotowanych zbiornikow i skwarki uzyc do przyprawy roz-
nych potraw, np. Pagaczy skwarkowych, jajecznicy ze skwarkami, pasty skwar-
kowej.

MASOVE GUELKY V KYSLEJ KAPUSTE

Suroviny:
60 dkg bravcového pliecka, 30 dkg ryze, sol, ¢ierne korenie, 1 vajce,
cibul'a, mast, paradajkovy pretlak, 60 dkg kyslej kapusty.

Postup receptu:
Ryzu prepldchneme a uvarime do polomdkkd. Bravcové pliecko zomelieme, pri-
ddme sol, Cierne korenie, vajce a premiesame. Vychladnutu ryzu priddme k mdsu
a spolu zmiesame. Cibulu oprazime na masti a vylejeme do blbsiebo pekdca.
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Prepldchnutiu a vyzmykanu kysli kapustu rozlozime na oprazZenu cibul'u. Z md-
sovoryzovej zmesi odoberdme a tvarujeme z nej vdcsie gul'ky, ktoré vkladdme do
kapusty. Paradajkovy pretlak rozriedime vodou, dosolime a zalejeme kapustu
s gulkami. Prikryjeme alobalom ddme do riry a dusime do mdkka.

KULKI MIESNE W KISZONE] KAPUSCIE

60 dkg topatki wieprzowej, 30 dkg ryzu, sol, pieprz, 1 jajko, cebula,
thuszc, pasta pomidorowa, 60 dkg kapusty kiszonej.

Ryz przeplukac i ugotowac do potmiekka. Lopatke wieprzowq zmielic, dodac
sol, pieprz czarny, jajko i zamieszac. Wystygniety ryz dodac do miesa i razem
zamieszac. Cebule osmazyc na tuszczu i wylac do glebszej brytfanny. Przeptuka-
nq i wycisnietq kapuste kiszonq dac na wierzch osmazonej cebuli. Z migsno ry-
zowej mieszaniny pobierac i ksztaltowac wieksze kulki, ktore nalezy wktadac do
kapusty. Przecier pomidorowy rozcieczy¢ wodaq, dodac soli i zalac¢ kapuste ra-
zem z kulkami. Przykry¢ foliq aluminiowq i dusic¢ do migkka.

HRASKOVA POLIEVKA

400 g sterilizovaného hrasku, 5 stricikov cesnaku, 400 g zemiakov
nakrdjanych na kocky, 200 g masla, 2 lyzice hladkej muky,
1 lyzica sladkej papriky.

Hrdsok varime s cesnakom a zemiakmi do mdkka, priddme sol. Zabustime zd-
prazkou, ktoru si pripravime z masla, bladkej miiky a mletej sladkej papriky.

ZUPA GROCHOWA

400 g grochu sterilizowanego, 5 zabkéw czosnku, 400 g ziemniakéw
w kostki, 200 g masta, 2 tyzki maki gladkiej, 1 tyzka stodkiej papryki.

Groch gotowac z czosnkiem i ziemniakami do migkka, dodac sol. Zagescic za-
smazkaq, ktorq nalezy przygotowac z masta, maqki gtadkiej i papryki czerwonej
mielonej.
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PLNENA KACICA

Suroviny:
1 Kkacica, sol, mleté Cierne korenie
Plnka: 300 g sendvica, cibul'a, 300 g kuracej pecienky, 1 lyzica vegety,
sol', mleté Cierne korenie, olej, 3 vajcia, 200 ml mlieka.

Postup receptu:
Na cibuli opecieme pecienku a nechdme vychladniit. Sendvic bez kérky nakrdja-
me na jemné kocky, pokvapkdme mliekom, priddme sol, mleté cierne korenie,
lyZicu vegety a vajicka. Zmiesame a naplnime kacku. Kacku zvnitra posolime
a naplnime, brusni dutinu upevnime iblami alebo zasijeme a zviazeme. V pred-
briatej rire prudko zapecieme. Potom teplotu znizime a kacicu podlejeme vype-
Cenou stavou a pecieme do zlatista 1,15 hodiny.

KACZKA NADZIEWANA

Nadzienie:
300 g chleba tostowego, cebula, 300 g watroby drobiowej,
1 lyzka wegety, sol, pieprz mielony, olej, 3 jajka, 200 ml mleka.
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Na cebuli opiec wqtrobke i zostawic wystygngc. Chleb tostowy bez skorki pokroic¢
w mniejsze kRostki, pokropic mlekiem, dodac sol, pieprz czarny mielony, tyzeczke
wegety i jajko. Zamieszac i napeinic kaczke. Kaczke zwewngtrz posolic i napet-
niong jame brzuszng przymocowac iglami lub zaszyc i zawiqzac. W podgrza-
nym piekarniku szybko zapiec. Potem temperature obnizyc i kaczke podlac so-
sem z wypieku i piec na zloto przez okolo 1,15 godziny.

KNEDIA

10 g drozdia, 200 ml mlieka, stipka cukru, 400 g hrubej muky,
sol, 1 zitok, 100 g zemli alebo rozkov.

Z drozdia, lyZice vlaznébo mlieka, stipky cukru a lyZice muky pripravime kvdsok
a nechdme ho vykysniit. Miiku preosejeme do misy, vimiesame zvysné vlazné mlieko
s roz§labanym Zltkom, kvdsok a vypracujeme na kocky pokrdjané Zemle a cesto
nechdme Rysniit asi 20 minut. Z cesta sformujeme dva valce, ktoré vioZime do
kastrola s dostatocnym mnozstvom vriacej posolenej vody. Knedle varime pri-

blizne 20 minuit.
SLOWACKI KNEDEL

10 g drozdzy, 200 ml mleka, szczypte cukru,
400 g maki grubej, s6l, 1 zéltek, 100 g bulek.

Z drozdza, lyzki letniego mleka, trochy cukru i lyzki mqki przygotowac kwasek
i zostawic wyrosngc. Mqke osiac do misy, przymieszac reszte letniego mleka
z rozmiksowanym zoltkiem, zakwasem i wmieszac¢ w kostke pokrojong butke
i ciasto zostawic podrosnqgc przez okolo 20 minut. Z ciasta uksztaltowac dwa
wateczki, ktore nalezy wstawic do brytfanny ze wrzqcq stonqg wodq. Knedel go-
towac przez okolo 20 minut.

DUSENA KAPUSTA

800 g Cerstvej hlavkovej kapusty, sol’, 1 vicsia cibul’a, 2 lyZzice masti,
100 ml ¢erveného vina, 400 g kyslejsich jablk, bobkovy list, klinc¢eky,
cukor, biely vinny ocot, mleté Cierne korenie.
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Kapustu pokrdjame najemno a povarime vo vriacej posolenej vode. Pokrdjanti
cibul'u spenime na masti, priddme kapustu, podlejeme vinom a dusime asi 20
minut. Priddme na pldtky pokrdjané jablkd, bobkovy list, klinceky, ochutime
cukrom a octom, pokorenime, pripadne dosolime a kapustu pomaly dusime este
asi 10 minut. Dusenu kapustu mozZeme poddvat s knedl'ou a plnenou kacicou.

KAPUSTA DUSZONA

800 g swiezej kapusty glowiastej, sol, 1 wieksza cebula, 2 tyzki smalcu,
100 ml wina czerwonego, 400 g jablek kwasnych, lis¢ laurowy, gozdziki,
cukier, bialy ocet winny, pieprz mielony.

Kapuste drobno pokroic i gotowac we wrzqcej stonej wodzie. Pokrojong cebule
zapienic¢ na smalcu, dodac kapuste, podlac winem i dusic przez okoto 20 minut.
Dodac w platki pokrojone jabtka, listek laurowy, gwozdziki, dosmakowac cuk-
rem i octem, popieprzyc, dosolic i kapuste dusic jeszcze przez 10 minut. Duszong
kapuste mozna podawac z knedlem i nadziewanqg kaczkq.

SEGEDINSKY GULAS

600 g bravcéového misa (chudy bocik bez kosti), 1 kg kyslej kapusty,

2 lyzice bravcovej masti, 2 ks cibule, 250 ml sladkej smotany, 2 lyzice
hladkej muky, 2 lyZice mletej ¢ervenej papriky, trochu celého ¢ierneho
a nového korenia, 2 ks bobkovy list, 1 lyzica drvenej rasce, stipka Stipl'avej
cervenej papriky, stipka cierneho mletého korenia, 2 struciky cesnaku,
sol podl'a potreby.

Mdiso pokrdjame na kocky a cibulu pokrdjame nadrobno. Na masti uprazime
pripravenii cibulu do ruzova, priddme mletu Cervenii papriku, priddme nakrd-
Jjané nasolené a nakorenené mdso a prudko oprazime. Podlejeme horiicou vo-
dou a dusime do mdkka. Kysli kapustu nakrdjame, priddme celé korenie, bob-
kovy list, zalejeme troskou vody (alebo stavou z kapusty, podla kyslosti kapusty)
a v drubom brnci ju uvarime. Z uvarenej kapusty vytiabneme bobkové listy (pri-
padne aj celé korenie), priddme do brnca k dusenému mdsu riadne premiesame,
priddme drvenii rascu a spolu este chvilu varime, aby sa chute spojili, pripadne
dosolime. Nakoniec v sladkej smotane dbékladne rozmiesame miiku, priddme ku
kapuste s mdsom, dobre premiesame, privedieme do varu a chvilu povarime.
Poddvame s kysnutou knedlou.
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GULASZ SEGEDYNSKI

Skladniki:
600 g wieprzowiny (chudy boczek bez kosci), 1 kg kapusty kiszonej,

2 lyzki smalcu wieprzowego, 2 ks cebuli, 250 ml smietany slodkiej, 2 tyzki
maki gladkiej, 2 lyzki czerwonej papryki mielonej, szczypte pieprzu
calego i angielskiego, 2 ks lisciu laurowego, 1 tyzka kminku
pokruszonego, szczypte pikantnej papriky czerwonej, szczypte pieprzu
mielonego, 2 zabki czosnku, sél dla potrzeby.

Sposob przygotowania:

Mieso pokroic¢ w kostke i cebule w drobne. Na smalcu usmazyc przygotowang
cebule na ruzowo, dodac papryke czerwong mielonq, dodac pokrojone posolone
i popieprzone mieso, i podsmazyc na duzym ogniu. Podlac gorqcq wodgq i dusi¢
do miekka. Kiszong kapuste pokroic, dodac pieprz caty, listek laurowy, zalac
matym mnostwem wody (lub sokiem z kapusty, zalezy od kwasnosci kapusty)
i w drugim garnku jq ugotowac. Z ugotowanej kapusty wyjgc listek laurowy
(mozna tez pieprz caly), dodac do duszonego miesa w garnku, dokladnie za-
mieszac, dodac kminek mielony i razem jeszcze przez chwile gotowac zeby sma-
ki sie ziqczyly, mozna tez dodac sol. Na kovicu stadkq smietane zabartowac makq,
dodac do kapusty, chwile zostawic¢ wrzec. Podawac z knedlem.
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VYPRAZANE SRNCIE REZNE

750 g srnCieho misa, 50 g idenej slaniny, 1 cibul’a, ¢ierne korenie,
sol, citrénova $tava, strihanka, 2 vajcia, olej.

Z odlezaného srncieho stebna nakrdjame tenké rezne, ktoré starostlivo naklepe-
me, osolime a okorenime. Potom ich z jednej strany natierame striubanou cibu-
lou a z drubej strany roztretou udenou slaninou. Poukladdme ich na seba
a nechdme aspori dve bhodiny odlezat. Odlezané obalime v stribanke a vajci
a vyprdzZame na oleji do ruzova. Hotové pokvapkdme citronovou stavou. Podd-
vame so zemiakovymi branolkami a brusnicovym kompotom.

SMAZONY SCHABOWY Z SARNY

750 g sarniny, 50 g wedzonej stoniny, 1 cebula, pieprz, sol,
sok cytrynowy, bulka tarta, 2 jajka, olej.

Z odlezanego udka od sarny kroié cienkie schabowe, ktore nalezy dokladnie
roztiuc ttuczkiem, posoli¢ i popieprzyc. Potem je z jednej strony posmarowac
startq cebulq i z drugiej startq wedzong stoning. Poukladac jedno na drugie
i zostawi¢ w spokoju przez dwie godziny. Odlezane zanurzy¢ w bufce tartej
i jajku i smazyc na oleju na ruzowo. Gotowe pokropic sokiem z cytryny. Poda-
wac z frytkami ziemniakowymi i kompotem borowkowym.

PECENE SRNCIE STEHNO

750 g srncieho misa, 50 g idenej slaniny, 3 lyZice oleja, sol’,
60 g masti, rasca, mleté Cierne korenie, brusnicovy kompot.

Umyté a odblanené mdso prespikujeme iidenou slaninou, posolime, potrieme
olejom a ddme na bhodinu do chladu. Potom mdso upecieme na masti, posypeme
rascou, polejeme olejom a ddme piect do riry. Pocas pecenia podlievame stavou.
Poddvame s knedlou a brusnicovou omdckou, ktoru pripravime nasledouvne:
pripravime si besamel, za stdlebo miesania priddme brusnicovy kompot a pova-
rime 5 minut. Hotovi omdcku dochutime solou a mletym ciernym korenim.
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PIECZONE UDKO Z SARNY

Skladniki:
750 g sarniny, 50 g wedzonej stoniny, 3 lyzki oleja, 60 g smalcu,
kminek, pieprz mielony, kompot zurawisty.

Sposob przygotowania:
Umyte mieso pozbawione blon naszpikowac stoning, posolic, posmarowac ole-
Jjem i wstawic na godzing w chlodne miejsce. Potem migso upiec na tluszczu,
posypac kminkiem, pokropic olejem i wstawic do piekarnika. Podczas pieczenia
podlewac sosem. Podawac z knedlem i sosem borowkowym, ktory przygotujemy
nastepnym sposobem: przygotowac sos beszamelowy, przy stalym mieszaniu

dodac kompot borowkowy i gotowac 5 minut. Gotowy sos dosmakowac solqg
i pieprzem czarnym mielonym.

SRNCI GULAS (PIKANT)

Suroviny:

500 g srncieho misa, 300 g cibule, 200 g leca, sol, rasca, mleté Cierne
korenie, lyzica raj¢iakového pretlaku, mleta cervena paprika, gulasové
korenie, 3 struciky cesnaku, voda, 100 g masti,
kocka hovidzieho bujonu, 4 feferonky.
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Na jemno pokrdjani cibul'u nechdme spenit na masti. Priddme mdso nakrdjané
na kocky a opecieme. Posolime, okorenime, priddme roztrety cesnak, rascu, pod-
lejeme vodou a dusime. Ked' je mdso takmer mdkké, priddme pokrdjané zemia-
ky, pretlak, leco, mleti Cervenu papriku, guldsové korenie, bujon, feferonky
a dodusime. Poddvame s chlebom alebo knedlou.

GULASZ Z SARNY (PIKANT)

500 g sarniny, 300 g cebule, 200 g lecza, s6l, kminek, pieprz mielony,
lyzka przecieru pomidorowego, czerwona papryka mielona, przyprawy
do gulaszu, 3 zabku czosnku, woda, 100 g smalcu, kostka bulionu,

4 papryczki pepperoni.

Cebule pokroic w drobne i zapienic na smalcu. Dodac mieso pokrojone w kostke
i osmazyc. Posolic, popieprzyc, dodac przecisniety czosnek, kminek, podlac wodgq
i dusic. Kiedy mieso jest juz prawie miekkie, dodac pokrojone ziemniaki, prze-
cier pomidorowy, leczo, papryke czerwong mielong, pieprz do gulaszu, bulion,
papryczki pepperoni i dodusic. Podawac z chlebem lub knedlem.

SLIVKOVA POLIEVKA

300 g zrelych sliviek (mdzu byt aj susené), cukor, 1 lyZica maizény,
1 dl sladkej smotany, citron, pomaranc, Skorica cela,
klinceky, sof, 6 dl vody.

Cukor ddme do vody a prevarime. Priddme skoricu a 1 klincek. Prilejeme vo
vode rozmiesanu maizénu. Premiesame, prevarime a vloZime ocistené a odkost-
kované zrelé slivky. Chvilu povarime. Celu skoricu a klincek vyberieme, nechd-
me vychladit a potom zmes rozmixujeme a prelisujeme. Slivkovu polievku zjem-
nime sladkou smotanou, ktoru prilejeme do vychladenej polievky a dobre vysla-
hdme. Nakoniec dochutime stavou z citrona a pomaranca. Polievku poddvame
s nasladenym pecivom. Je vybornd tepld alebo aj studend z chladnicky.

ZUPA ZE SLIWEK

300 g dojrzalych sliwek (moga by¢ aj suszone), cukier, 1 lyzka majzeny,
1 dl slodkiej smietany, cytryna, pomararcza, caly cynamon,
gozdziki, sol, 6 dl wody.
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Sposob przygotowania:

Cukier dac¢ do wody i ugotowac. Dodac cynamon i jeden gwozdzik. Przylac
w wodzie rozciericzong majzene. Zamieszac, powrzec i dodac oczyszczone doj-
rzale sliwki bez pestek. Chwile gotowac. Cynamon caly i gwoZdzik wyjgc, zo-
stawic wystygnqc i calq mieszanine rozmiksowac i przetrzec przez sitko. Zupe
zltagodnic smietanq stodkq, ktorq nalezy dolac do wystygnietej zupy i dobrze
rozmiksowac. Na koricu dosmakowac sokiem z cytryny i pomarariczy. Zupe po-
dawac z pieczywem bez cukru. Swietna jest ciepla i zimna z lodowki.

KYSNUTY CUCORIEDKOVY KOLAC

Suroviny:

250 g hladkej mmiky, 250 g polohrubej muky, 180 g krystdlového cukru,
125 ml kyslej smotany, sol, 1 vajce, citrénova koéra, 40 g drozdia,
2,5 dl mlieka, 750 g ¢ucoriedok (Cerstvé alebo z kompodtu).
Posypka: 150 g krystdalového cukru, 1 vanilkovy cukor, 120 g detskej
krupice, 100 g polohrubej muky, 50 g smetolu.
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Z mlieka, droZdia, cukru a trosku muky pripravime kvdsok. Ostatnu miiku pre-
osejeme, priddme cukor, sol, smotanu, vajce, nastrihani citronovu kéru a na-
koniec vykysnuty kvdsok. Spravime riedke cesto, ktoré hned mokrymi prstami
rozotrieme na papier na pecenie alebo do vymastenej koldcovej formy. Nechdme
asi 1/2 bodinky vykysniit. Potom koldc¢ posypeme cucoriedkovou zmesou. Vrch
busto posypeme posypkou. Pecieme v predbriatej riire na 180 stupriov asi 20 mi-
nuit.

CIASTO DROZDZOWE Z JAGODAMI

250 g maki gladkiej, 250 g maki polgrubej, 180 g cukru krysztat,

125 ml smietany ukwaszonej, sol, 1 jajko, skéra cytrynowa, 40 g drozdzy,
2,5 dl mleka, 750 g boréwek czarnych (swieze lub kompaét).
Posypka: 150 g cukier krysztal, 1 cukier waniliowy, 120 g maczki,
100 g maki polgrubej, 50 g tluszczu.

Z mleka, drozdza, cukru, trochy mqki przygotowac zakwas. Reszte mqki osiac,
dodac cukier, sol, smietane, jajko, startq skore z cytryny i na koricu wykisniety
zakwas. Zrobic rzadkie ciasto, ktore zaraz mokrymi palcami nalezy rozsmaro-
wac na papier do pieczenia lub we wysmarowanej formie na ciasto. Zostawic na
okoto 1 godziny Zeby podrosto. Potem ciasto posypac mieszaning z jagod. Z wierz-

chu gesto posypac kruszonkq. Piec w piekarniku podgrzanym na 180 stopni przez
okoto 20 minut.

VAZECKA POCHUTKA

1 000 g bravcového stehna, 500 ml oleja, 20 g soli, 2 vajcia, 400 g hladkej
muky, 20 g majoranky, 3000 g zemiakov, 200 g cibule, 15 g cesnaku,
200 g leca, 60 g paradajkového pretlaku, 1 g Cervenej mletej papriky.

Bravcové stebno umyjeme vcelku pod teciricou vodou, osusime, pokrdjame na
rezance. Na 1/3 oleja spenime ocistenu, pokrdjant cibul'u, vloZime mdso, opecie-
me. Priddme rajciakovy pretlak, mleti cervenu papriku, sol, podlejeme boriicou
vodou a dusime. Pred dodusenim priddme leco a dusime este 20 minuit.
Zemiakové placky: umyté a ocistené zemiaky postrihame na jemno, priddme
vajcia, prelisovany cesnak, majordn, muku a spracujeme cesto, z ktorého prazi-
me na zvysnom oleji placky.

Na kazdu placku ddme mdsovi zmes, prelozime o ozdobime zeleninou.
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WAZECKI SMAKOLYK

1000 g udZca wieprzowego, 500 ml oleja, 20 g soli, 2 jajka, 400 g maki
gladkiej, 20 g majeranku, 3000 g ziemniakdw, 200 g cebule, 15 g czosnku,
200 g lecza, 60 g pasty pomidorowej, 1 g czerwonej papryki mielonej.

Udo wieprzowe umyc w catosci pod ciekngcq wodq, osuszyc, pokroi¢ na wqgskie
paseczki. Na 1/3 oleju zapienic¢ oczyszczong, pokrojonqg cebule, dodac migso
i opiec. Dodac przecier pomidorowy, papryke czerwong mielonq, sol, podlac
gorgcq wodgq i dusic. Przed koricem dodac leczo i dusic jeszcze przez 20 minut.
Placki ziemniaczane: Umyte ziemniaki obrane ze skory zetrzec, dodac jajko, prze-
cisniety czosnek, majeranek, magke i przygotowac ciasto, z Rtorego na reszcie
oleju nalezy smazyc placki.

Na kazdy placek dac nadzienie miesowe, przelozyc w potowe i dozdobic warzy-
wami.

SKVARKOVE PAGACE

700 g skvarkov, 1 kg polohrubej miiky, mozno aj trochu viac, 6 CL soli,
2 vajicka, 4 mensSie zemiaky, 1 litra kyslého mlieka,
1 kysla smotana, 1 kocka drozdia.

Z vlaznéhbo kyslébo mlieka si urobime kvdsok — nechdme kysniit (staci 5 minuit).
Do kvdsku priddme smotanu, vajicka, polobrubu miiku, sol’ a uvarené zemiaky),
ktoré postrithame. Vypracujeme cesto, ktoré nechdme kysnit. Ked je nakysnute,
rozvalkdme na brubku asi 2 cm a potrieme pomletymi skvarkami (este trochu
osolit). Cesto prelozime na polovicku a este raz, takZe mdme cesto preloZené na
Stvrtinku. Takto nechdme cesto kysnut este 15 miniit, potom opdit rozvalkdme,
takto opakujeme 2krdt. Potom rozvalkdme na 2 cm a vykrajujeme kolieska, na
ktoré narezeme mriezku nozZom, potrieme vajickom, mozeme posypat rascou,
sezamom, brubou sol'ou a pecieme vo vybriatej rire. Kolieska ukladdme na plech,
ktory potrieme mastou alebo na papier na upecenie. PeCieme asi 15 miniit. Po
vytiabnuti z riry opdt potrieme vajickom.

PAGACZE SKWARKOWE

700 g skwarkow, 1 kg maki pélgrubej, moze aj troche wiecej, 6 tyzeczek
soli, 2 jajka, 4 mniejsze ziemniaky, 1 litra mleka zsiadlego, 1 smietana
ukwaszona, 1 kostka drozdzy.
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Sposob przygotowania:

Z letniego zsiadtego mleka przygotowac zakwas — zostawic podrosngc (wystar-
czy 5 minut). Do zakwasu dodac smietane, jajka, make polgrubq, sol i ugotowa-
ne starte ziemniaki. Ugniesc ciasto i zostawic podrosnqgc. Kiedy podrosnie, cias-
to rozwatkowac (jeszcze troche osolic). Ciasto przelozyc¢ w polowe i jeszcze raz
wiec bedzie przelozone w czwiartki. Ciasto nalezy w tym stanie zostawic zeby
podrosto przez 15 minut, potem rozwatkowac i to powtarzac jeszcze 2 razy. Po-
tem go rozwatkowac na grubosc 2 cm i wycinac kotka na ktore nalezy nozem
zrobic wzor kratki, posmarowac jajkiem, posypac kminkiem, sezamem, solq gru-
boziarnistq i piec w rozgrzanym piekarniku. Kotka dac na blache, ktorqg nalezy
wysmarowac tluszczem lub na papier do pieczenia. Piec przez okoto 15 minut.
Po wyjeciu z piekarnika znow posmarowac jajkiem.

BRYNDZOVE HALUSKY

Suroviny:
1000 g zemiakov, 200 g hladkej miky, 600 g bryndze,
200 g udenej slaniny, sol’, voda.

Postup receptu:
Ocistime zemiaky, umyjeme ich a najemno postrithame na strubadle. Do postrii-
banych zemiakov priddme sol, mitku a vypracujeme cesto tak, aby sa odlepova-
lo od misy. V pripade prilis bustébo cesta pouZijeme na zriedenie trochu vody.
V brnci nechdme zovriet osoleni vodu a z cesta rucne oddelujeme stredne velké
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bhalusky. Obcas ich premiesame, aby sa neprichytili na dno a pockdme kym vset-
ky nevypldvaju na povrch — vtedy su bhalusky uvarené. Scedime ich a ddme do
vopred pripravenej misy.

Slaninu nakrdjame na malé kocky a chvil'u ju nechdme poskvarit. Bryndzu po-
riadne premiesame s uvarenymi haluskami a posypeme opecenou slaninou spo-
lu s vypekom. Poddvame s pobdrom cmaru alebo zZincice.

BRYNDZOWE GALUSZKI

100 g ziemniakdw, 200 g maki gladkiej, 600 g bryndzy,
200 g wedzonej stoniny, sol, woda.

Ziemniaki obrac ze skory, umyc i zetrzec na tarce o drobnych oczkach. Do star-
tych ziemniakow dodac sol, magke i ugnies¢ ciasto tak, zeby byto mozliwe go
odlepic od misy. Kdyby ciasto bylo za geste nalezy go rozciericzyc¢ trochq wody.
W garnku miec przygotowanqg wrzqcq wode i z ciasta rekami oddzielac srednie
duze gatuszki i wrzucac do wody. Czasami zamieszac zeby nie przylepily sie na
dno garnka i zaczekac dopoki wyplyng na powierzchnie — wtedy gatuszki sq
ugotowane. Gatuszki scedzic i wsypac do przodem przygotowanego naczynia.
Stonine pokroié w male kostki i chwile jq podsmazyc. Bryndze dokladnie zmieszaé
z ugotowanymi gatuszkami i posypac usmazongq stoning razem z ttuszczem. Po-
dawac z kubkiem maslanki lub zZentycy.

RYDZIKOVE KARBONATKY

1 kg rydzikov, 3 celé vajicka, 2 Zemle alebo rohliky,
pripadne 7 polievkovych lyzic strahanky, 2,5 dl mlieka alebo kyslej
smotany, 5 strucikov cesnaku, 1 vel'kd cibul'a, zelend petrzlenova viiat,
1 kavova lyzicka sédy bicarbony, 1 kavova lyzicka celej rasce, sol, biele
korenie, pol lyzicky majoranky, strihanku na obal'ovanie,
olej na vyprazanie.

Rydziky umyjeme a obvarime v slanej vode, pomelieme, priddme namocené Zemle
v mlieku, pripadne stribanku a kysli smotanu, vajicka a vsetky ostatné ingre-
diencie. Zo vzniknutej bmoty tvarujeme okrible karbondtky, ktoré vyprazime
na oleji.

Poddvame s chlebom a kyslou uborkou.
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KLOPSY Z MLECZAJEM RYDZEM

1 kg mleczajow rydzéw, 3 cale jajka, 2 bulki lub 7 lyzek bulki tartej,
2,5 dl mleka lub smietany kwasnej, 5 zabkow czosnku, 1 wielka cebula,
zielona pietruszka, 1 tyzeczka wodoroweglanu sodowego, 1 lyzeczka
kminku calego, sol, pieprz biatly, pot tyzeczki majeranku, bulka tarta,
olej do smazenia.

Mileczaje rydze umyc i zagotowac w stonej wodzie, zmielic, dodac bulke zanu-
rzong w mleku, ewentualnie bulke tartq i kwasnqg smietane, jajka i reszte sklad-
nikow. Z ugniecionej mieszaniny uksztaltowac okrqgte klopsy ktore nalezy wy-
smazy¢ na oleju. Podawac z chlebem i ogorkiem kiszonym.

HRIATE

200 g krystalového cukru, 1 1 vodky, 1 balicek vanilkového cukru,
10 ks klinc¢ekov, 3 kusky celej skorice, 1 vel'ka lyzica medu.

Krystdlovy cukor updlime na karamel, do tobo vlejeme vodku, priddme vanilko-
vy cukor, klinceky, skoricu a med. Alkobol dostaneme do bodu varu, po odstave-
ni vlejeme do flase.
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GRZANE

200 g cukru krysztalowego, 1 1 wodki, 1 cukier waniliowy,
10 sz gozdzikow, 3 sz cynamonu calego, 1 wielka lyzka miodu.

Cukier krysztatowy usmazycé w karmel, do niego wlac wodke, dodac cukier wa-
niliowy, goZdziki, cynamon i mod. Alkobol ugotowac i wlac do butelki.

GORALSKA KUCHYNA / KUCHNIA GORALSKA
BRYJKA I

Muka (na vyber: kukuri¢na, jacmenna alebo pseni¢na),
voda, sol’, slanina alebo maslo.

Do vriacej, osolenej vody vsypeme tol'ko miiky, aby mala bmota bustotu smota-
ny. Varime okolo pol hodiny na miernom ohni. Teplii hmotu vylejeme na tanier,
roztierajiic po celom povrchu. V strede spravime jamku a vlejeme roztopenii sla-
ninu alebo maslo.

BRYJKA I

Maka (do wyboru: kukurydziana, jeczmienna lub pszenna),
woda, sol, stonina lub masto.

Do wrzqcej, osolonej wody wsypac maqki tyle, by masa miala gestos¢ smietany.
Gotowac okoto pot godziny na wolnym ogniu. Cieplq masq wylozyc talerz, roz-
cierajqc jq na calej powierzchni. Zrobic w srodku wglebienie i wlac stopiong
stonine lub maslo.

BRYJKA Il

Muka (na vyber: kukuri¢na, jacmennd alebo pSeni¢na),
voda, sol, mlieko, tuk: slanina alebo smalec.

Do vriacej, osolenej vody vsypeme muiku. Varime, cely cas intenzivne miesame.
Hmotu zalejeme zimnou vodou alebo zimnym mliekom. Kasa sa tak spoji, po-
tom je menej lepkavd. Poddvame s roztopenym tukom alebo iba s mliekom, na
tanier vylejeme tepli hmotu.
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BRYJKA Il

Maka (do wyboru: kukurydziana, jeczmienna lub pszenna), woda,
sol, mleko, ttuszcz: stonina lub smalec.
Do wrzqcej, osolonej wody, wsypac make. Gotowac, caly czas mieszajqc ener-
gicznie tak zwanq rogalkq. Mase zalac zimnqg wodq lub zimnym mlekiem. Bryj-
ka skrupi sie wtedy, przez co jest mniej kleista. Podawac z roztopionym tlusz-
czem lub tylko z mlekiem, takze wykladajqc cieplq masq talerz.

BRYJKA III

Voda, sol’, Srotovana muka.

Posolime vodu a povarime. Vsypeme miiku a rozhabarkujeme. Hmota musi byt
nieco bustejsia nez smotana. Varime okolo pol hodiny na miernom obni. Tepli
bmotu vylejeme na tanier a zrobime jamku.

Udenii slaninu alebo bocik roztopime, prismazime a vylejeme na tanier.

BRYJKA III

Woda, sol, maka srutowana.

Wode posolic i zagotowac. Wsypac maqke i roztrzepac rogalkq. Masa musi byc
nieco gesciejsza od smietany. Gotowac okolo pot godziny na wolnym ogniu. Cie-
pla masq wyscielic talerz i zrobic wglebienie.

Wedzonqg stonine lub boczek stopic, przysmazyc i wlac na talerz.

HALUSKY I

Nastruhané zemiaky, ovsena miuka, slanina, voda.

Nastrubame zemiaky. Povarime vodu, posolime. Zemiakovi bmotu vlejeme do
vriacej vody a miesame intenzivne. Priddme tolko ovsenej muiky, aby bmota
zhustla. Vylejeme na tanier, zrobime jamku a zalejeme uprazZenym tukom.
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KLUSKA 1

Tarte ziemniaki, maka owsiana, slonina, woda.

Utrzec na tarce ziemniaki. Zagotowac wode, posolic. Mase ziemniaczanqg wrzu-
cic¢ do wrzqtku i mieszac energicznie. Dodac owsianej mqki tyle, by masa zgest-
niala. Wylozyc na talerz, zrobic wglebienie i zalac stopionym t{uszczem.

HALUSKY II

Jac¢menné kripy, mika, voda, sol.

Jacmenné kripy uvarime vo velkom mnoZstve osolenej vody. Na konci varenia
priddme tol'ko muky, aby sme ziskali bustotu smotany. Posolime. Hmotu naleje-
me na tanier, polejemeroztopenou slaninou.

KLUSKA II

Kasza jeczmienna, maka, woda, sol.

Kasze jeczmienng ugotowac w duzej ilosci osolonej wody.Pod koniec gotowania
dodac tyle magki, by uzyskac gestos¢ smietany. Posolic. Mase wylozyc¢ na talerz,
polac stopiong stoning.

HALUSKY III

Ja¢mennd muka, voda, sol.

Muiku jacmenniivsypeme do vriacej vody, miesame opatrne, aby nevznikli hrud-
ky. Varime okolo pol hodiny na miernom obni. Vylejeme na tanier, polejeme upra-
Zenou slaninou.

KLUSKA III

Maka jarcana, woda, sol.
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Make jarcana wsypac do wrzqcej wody, mieszac pilnie, by nie powstatly grudki.
Gotowac okoto pol godziny na wolnym ogniu. Wykleic talerz, polac stopiong
stoning.

HALUSKY
Nakrajané zemiaky, sol', mlieko, voda.

Zemiaky nastrubame, ocedime. Do hmoty priddme skrob, ktory zostal po vyliati
vody z nakrdjanych zemiakov. Hmotu zmiesame s mukou, ktorej priddme tolko,
aby sme ziskali danu bustotu. Vyberdme palcami alebo malou lyZickou nie vel'ké
porcie a bddzZeme do osolenej, vriacej vody. Varime pokial nevypldvaji na po-
vreh vody. Poddvame zalievané sladkym, teplym mliekom. Mézeme podduvat aj
so studenym mliekom, samozrejme aj so sladkym.

HALUSKI

Utarte ziemniaki, sol, mleko, woda.

Ziemniaki utrzec na tarce, odcedzic. Do masy dodac krochmal pozostaty po od-
laniu wody z utartych ziemniakow. Mase polgczy¢ z makq, ktorej dodac tyle, by
uzyskac gestosc. Wybierac palcami lub malqg tyzeczkq niewielkie porcje i wrzu-
cac na osolong, wrzqcq wode. Gotowac az wyplynqg na powierzchnie wody. Po-
dawac zalane stodkim cieplym mlekiem. Mozna tez podawac z mlekiem zim-
nym, oczywiscie takze stodkim.

ZEMIAKOVE HALUSKY SO SLANINOU I

Zemiaky, sol’, slanina.

Zemiaky nastrubame na strubadle. Vytldcame cez lanovi handricku. Hmotu
spracujeme rukami. AR je prilis riedka, priddme miiku. Palcami formujeme gu-
I'6¢ky a varime v osolenej vode hodinu az kym neklesni na dno. Poddvame posy-
pané slaninou.
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KLUSKI GRULANE I

Ziemniaki, sol, stonina.

Ziemniaki utrze¢ na tarce. Wycisngc przez Iniang szmatkq. Wyrabiac rekami
mase. Jesli jest zbyt rzadka, dodacé mqki. Formowac palcami kuleczki i gotowac

w osolonej wodzie przez godzine, az opadnqg na dno. Podawac skropione stoni-
nq.

ZEMIAKOVE HALUSKY II
Zemiaky, sol', mika, vajce, voda.

Pripravime ako predchddzajiice. Do vytlacenej bmoty priddme vajce a tol'ko miiky,

aby nebolo cesto vel'mi tvrdé. Formujeme gul'ky a varime az pokial neklesnii na
dno. Poddvame posypané slaninou.

KLUSKI GRULANE 11
Ziemniaki, sol, maka, jajo, woda.

Przyrzqdzic jak poprzednie. Do wycisnigtej masy dodac jajo i maki tyle, by cias-

to nie bylo zbyt twarde. Formowac kulki i gotowac, az opadnqg na dno. Podawac
skropione stoning.

ZEMIAKOVE HALUSKY NA VODE I

Zemiaky, muika, voda, sol.

Zemiaky nastriubame na strithadle. Pretlacime, zmiesame s uvarenymi zemiak-
mi a upucenymi na kasu. Priddme tolko muky, aby bola hmota sudrind. Formu-
jeme bhalusky. Varime v osolenej vode. Poddvame s uprazenou slaninou.

BUKTY I

Ziemniaki, maka, woda, sol.
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Ziemniaki utrze¢ na tarce. Odcisngc, polgczy¢ z ziemniakami ugotowanymi
i uttuczonymi na miazge. Dodac tyle mqki, by masa byta spoista. Formowac
kluseczki. Gotowac w osolonej wodzie. Podawac ze stopionq stoning.

ZEMIAKOVE HALUSKY II
Surové zemiaky, vajicko, pSeni¢nd mika, zemiakova mika.

Z precedenych zemiakouv, vajicka, psenicnej miiky a zemiakovej miiky zamiesi-
me cesto. Formujeme valceky. Varime v osolenej vode. Polejeme uprazenou slani-
nou.

BUKTY 11

Ziemniaki surowe, jajo, mak pszenna, maka ziemniaczana.

Z odcisnietych ziemniakow, jaja, mqki pszennej i mqki ziemniaczanej zagniesc
ciasto. Formowac waleczki. Gotowac w osolonej wodzie. Polac stopiong stoni-
nq.

ZEMIAKOVE GULKY S BRYNDZOU

Zemiaky, sol', mika, ovcia bryndza.

Zemiaky uvarime v malom mnoZstve vody. Necedime. Upucené zmiesame s mu-
kou, ktorej priddme tolko, aby sa dalo formovat cesto. Formujeme nie vel'ké
gul'ocky. Varime v osolenej vode. Na miske vymiesame s ovcou bryndzou. Zaleje-
me slaninou.

KULKI GRULANE Z BRYNDZA

Ziemniaki, sol, maka, bryndza owcza.

Ziemniaki ugotowac w niewielkiej ilosci wody. Nie odcedzac. Uttuczone zmieszac
zmaqkaq, ktorej dodac tyle, by ciasto dalo sie formowac. Uksztaltowac niewielkie
kulki. Ugotowac w osolonej wodzie. Wylozone na miske wymieszac z bryndzq
owczq. Polac stoning.
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GULKY NA MLIEKU

Muika, vajicko, mlieko.

Do muiky priddme vajicko, mlieko a stipku soli. Spravime vel'mi tvrdé cesto. Prs-
tami oddelujeme malinké gul'6cky a hddzeme do vriacebo mlieka. Varime 2 — 3
minity.

TARCIOCHY

Maka, jajo, mleko.

Do maqki dodac jajo, mleko i odrobine soli. Wyrobic bardzo twarde ciasto. Odry-
wac palcami malerikie kuleczki i wrzucac na wrzqce mleko. Gotowac 2 — 3 mi-
nuty.

ZEMIAKOVE PLACKY PECENE NA PECY I

Uvarené zemiaky, mika, vajiCko, maslo.

Uvarené zemiaky pomelieme na stroji alebo dékladne upucime. Priddme muiku
v takom mnoZstve, aby bolo cesto dost tvrdé. Priddme vajicko. Vytvorime cesto
brubky okolo 1 - 2 centimetre. Platiiu kuchynskej pece vycistime a priamo na riu
polozime cesto. Platiia pece nemoéze byt prilis horiica. Pocas pecenia prevracia-
me niekol'kokrdt. Upecenii zemiakovi placku potrieme Cerstvym maslom. Nene-
chajte sa odradit tym, Ze vyzerd tak skaredo — to je jej krdsa.

MOSKOL I

Ugotowane ziemniaki, maka, jajo, masto.

Ugotowane ziemniaki przepuscic przez maszynke lub uttuc starannie. Zlgczyc
z mqgkq w takiej ilosci, by ciasto bylo dosc twarde. Polgczy¢ z jajkiem. Uksztatto-
wac placek o grubosci okoto 1 — 2 centymetry. Blache pieca kuchennego wyczys-
cic i bezposrednio na niej utozyc placek. Blacha pieca nie moze byc zbyt gorqgca.
W czasie pieczenia odwracac kilkakrotnie. Upieczonego moskola smarowac
Swiezym mastem. Nie zrazac sie, ze wyglgda jak zakalec — to jego uroda wilasnie.
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ZEMIAKOVE PLACKY S KYSLYM MLIEKOM II

Suroviny:
Uvarené zemiaky, sol’, mika.

Postup receptu:
Uvarené zemiaky pomelieme na stroji alebo popucime na kasu. Priddme muiku
v takom mnozstve, aby hmota bola sudrind a bustd. Formujeme cesto o briibke
2 — 3 cm. Pecieme na kuchynskom plechu. Upeceny moskol potrieme cerstvym
maslom.

MOSKOL II

Sktladniki:
Ugotowane ziemniaki, s6l, maka.

Sposob przygotowania:
Ugotowane ziemniaki przepuscic przez maszynke lub rozgniesc na miazge. Polq-
czy¢ z magkq w takiej proporcji, by masa byla zwarta i gesta. Formowac placek
grubosci 2 — 3 cm. Piec na blasze kuchennej. Upieczony moskol posmarowac
Swiezym mastem.
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ZEMIAKOVE PLACKY PECENE NA PECY III

Uvarené zemiaky, sol', mika, 1 litra kyslého mlieka, 1 lyzicka sody.

Uvarené zemiaky pomelieme na stroji alebo popucime na kasu. Priddme miiku,
kyslé mlieko a sodu. Sformujeme cesto o briibke 2 — 3 cm a pecieme na kuchyn-
skom plechu. Upecent zemiakouvi placku potrieme Cerstvym maslom.

MOSKOL III

Ugotowane ziemniaki, sol, maka, 1 litra kwasnego mleka, 1 tyzeczka sody.

Ugotowane ziemniaki przepuscic przez maszynke lub rozgniesc na miazge. Polgc-
zy¢ z magkq, kwasnym mlekiem i sodq. Uformowac ciasto grubosci 2 — 3 cm i piec
na blasze kuchennej. Upieczonego moskola smarowac swiezym mastem.

ZEMIAKOVE PLACKY

Postrihané surové zemiaky, muka, sol.
Ocedime postrithané zemiaky. Do bmoty priddme miiku a sol. Sformujeme cesto

a pecieme na kuchynskom plechu. Takd zemiakovd plackachuti najlepsie so Smal-

Ccomnl.

MOSKOL GRULANY

Utarte surowe ziemniaki, maka, sol.

Utarte ziemniaki odcedzic. Mase polgczyc z magkq i solq. Uformowac placek
i piec na blasze kuchennej. Taki moskol smakuje najbardziej ze smalcem.

KRUPY S HRASKOM

Krapy, hrach, koza z udenej slaniny alebo bocku, koreniny.
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Kripy vypldchneme v bortcej vode. Ocedime a zalejeme osolenou vodou. Hrach
namocime vecer do osolenej vody. Do variacebo sa brachu priddme kozZu z tide-
niny. Ked' st hrach a kripy uvarené do mdkka priddme na ozdobenie slaninu.

PECAK Z GROCHEM

Pecak, groch, skora z wedzonej stoniny lub boczku, przyprawy.

Pecak optukac gorqcq wodq. Odcedzic i zalac¢ osolong wodgq. Groch namoczyc¢
wieczorem, takze w osolonej wodzie. Do gotujgcego sie grochu dodac skorke
z wedzonki. Ugotowane do miekkosci pecak i groch polgczyc i okrasic stoning.

PRAZENICA S MATOU

Vajicka, slanina, susend mita, sol.

Vajicka rozbijeme na uprazenu slaninu. Za tym pribodime naldmanu na drobno
susenu mdtu. Dochutime solou.

JAJESNICA Z MIETKOM

Jaja, slonina, suszona mie¢ta, sol.

Jaja wbic na rozgrzanqg stonine. Zanim sie zetngq wrzucic pokruszonq drobniut-
ko suszong miete. Przysmaczyc¢ solq.

KYSLA KAPUSTA

Kysla kapusta, uvarené zemiaky a precedené, cibula, koreniny,
kuasok udeného misa alebo klobasy.

Kapustu uvarime s nadrobno nakrdjanou cibul'ou, kiiskom tidenébo mdisa alebo
klobdsou. Zvldst uvarime zemiaky. Precedime. K popucenym zemiakom na kasu
priddme kapustu. Posmazime slaninu a priddme do kapusty.
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KAPUSTA KISZONA

Kiszona kapusta, ziemniaki ugotowane i odcedzone, cebula, przyprawy,
kawalek wedzonego mig¢sa lub kielbasy.

Kapuste ugotowac z posiekang drobno cebulqg, kawatkiem wedzonego migsa lub
kietbasq. Osobno ugotowac ziemniaki. Odcedzic. Rozgniecione na miazge ziem-
niaki polgczy¢ z kapustq. Przysmazy¢ stonine i dodac do kapusty.

KYSLA KAPUSTNICA S BARANINOU

Baranina, kysla kapustnica, kysla kapusta, zemiaky.

Baraninu prudko osmazime a odlejeme vodu. Nasekdme a zalejeme kyslou ka-
pustnicou zriedenou malym mnozstvom vody. Priddme kapustu. Zvldst uvarime
zemiaky v malom mnoZstve vody. Zvysni vodu zo zemiakov vilejeme do kyslej
kapustnice. Zemiaky vylozZime na misku a zalejeme kyslou kapustnicou.

KWASNICA Z BARANINA

Baranina, kwasnica, kapusta kiszona, ziemniaki.

Baranine sparzyc i odla¢ wode. Pocwiartowac i zala¢ kwasnicq rozciericzong
zniewielkq ilosciq wody. Dodac kapuste. Osobno ugotowac ziemniaki w niewiel-
kiej ilosci wody. Pozostalq z gotowania ziemniakow wode wlac do kwasnicy.
Ziemniaki wylozyc na miske i zalac kwasnicq.

KYSLA KAPUSTNICASO SUSENYMI HRIBAMI

Susené hriby, kysld kapustnica, sol’, zemiaky, idend kost alebo bocik.

Umyjeme briby, zalejeme malym mnozZstvom vody a varime. Kysli kapustnicu
varime zvldst s udenou kostou alebo zvyskami bocku. Priddme nakrdjané briby
a vyvar z bribov. Zvldast uvarime zemiaky. Zemiaky na miske zalejeme kyslou
kapustnicou s bribami.
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KWASNICA Z SUSZONYMI GRZYBAMI

Skladniki:
Suszone grzyby, kwasnica, sdl, ziemniaki, wedzona kosc¢ lub boczek.

Sposob przygotowania:
Grzyby optlukac, zalac niewielkq ilosciq wody i ugotowac. Kwasnice gotowac
osobno razem z wedzong kosciq lub resztkami boczku. Polgczy¢ z posiekanymi
grzybami i wywarem z nich. Osobno ugotowac ziemniaki. Wylozone na miske
zalac kwasnicq z grzybami.

KYSLA KAPUSTNICA S UDENYMI REBRAMI

Suroviny:
Kysla kapustnica, idené rebierka, cesnak, bobkovy list,
sol, korenie, zemiaky.

Postup receptu:
Kysli kapustnicu uvarime vo vicsom mnozstve vody. Vodu odlejeme. Zvldst uva-
rime udené rebierka, priddme cesnak, bobkouvy list a cibulu. Do kapusty pridd-
me vyvar. Poddvame s celymi uvarenymi zemiakmi.
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KWASNICA NA WEDZONYCH ZEBERKACH

Skladniki:
Kwasnica, wedzone zeberka, czosnek, liscie laurowe,
sOl, pieprz, ziemniaki.

Sposob przygotowania:
Kiszong kapuste ugotowac w wiekszej ilosci wody. Wode odlac. Osobno ugoto-
wac zeberka wedzone, dodajqc czosnek, liscie laurowe i cebule. Wywar potgczyc
z kwasnicq. Podawac z ugotowanymi w calosci ziemniakami.

BORSC S SRVATKOU

Suroviny:
Srvitka, kiusok slepac¢ieho misa alebo kost, mika, mlieko,
cibula, cesnak, sol’, korenie.

Postup receptu:
Mcdiso alebo kost uvarime v srvdtke. Miiku rozmiesame s mliekom alebo smota-
nou a priddme vyvar. Cibulu do cervena uprazime. Priddme do vyvaru spolu
s nadrobno pokrdjanym cesnakom. Osolime a pokorenime podl'a chuti. Borscom
zo srvdtky zalejeme uvarené zemiaky.
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BARSZ(CZ Z SERWATKI

Serwatka, kawalek miesa rosotowego lub kos¢, maka mleko, cebula,
czosnek, sol, pieprz.

Mieso lub kosc ugotowac w serwatce. Mgke rozmieszac z mlekiem lub smietang
i polgczy¢ z wywarem. Cebule przyrumienic na blasze jak do rosotu. Dodac do
wywaru razem z pokrojonym drobno czosnkiem. Osolic i popieprzyc do smaku.
Barszczem z serwatki zalac ugotowane uprzednio ziemniaki.

ZUR NA SRVATKE

Srvatka, mika, cesnak, sol, zemiaky.

Srvdtku uvarime, priddme zdprazku. Priddme cesnak, koreniny. Poddvame
s uvarenymi zemiakmi.

ZUR NA SERWATCE

Serwatka, maka, czosnek, sol, ziemniaki.

Serwatke zagotowacd, potgczyc z zasmazkq. Dodac czosnek, przyprawy. Podawac
z ugotowanymi ziemniakami.

KOLAC

Cesto: 1 kg pSeni¢nej muky, 10 dkg drozdia, voda, cukor.
Syrové cesto: 1 liter tvarohu, 2 - 3 vajicka, 10 dkg masla.

Drozdie rozdrvime s cukrom. Zobrejeme liter vody. Muku, vodu a rozdrvené droz-
die zamiesame v miske a odstavime do vykysnutia. Po vykysnuti priddme miiku,
sol’ a vyrobime dokladne bladké cesto. Opdt ponechdme kym nevykysne. Formu-
jeme cesto s priemerom 20 — 30 cm. Spravime jamku, do ktorej mézZeme polozit
syrové cesto. Pecieme okolo hodiny.
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KOLACZ

Skladniki:
Ciasto: 1 kg maki pszennej, 10 dag drozdzy, woda, cukier.
Masa serowa: 1 litr twarogu, 2 - 3 jaja, 10 dag masla.

Sposob przygotowania:
Drozdze rozetrzec z cukrem. Zagrzac litr wody. Mgke, wode i roztarte drozdze
zamieszac¢ w misce i odstawic do wyrosnigcia. Po wyrosnieciu dodac make, sol
i wyrobic dokladnie gtadkie ciasto. Pozostawic ponownie do wyrosniecia. For-
mowac placki o srednicy 20 — 30 cm. Zrobic¢ wglebienie, w ktorym potozy¢ mase
serowq. Piec okoto godziny.

OSTIEPOK NA PANVICI

Suroviny:
olej — 2 lyzice, ostiepok — 2 platky (1 cm hrubé)
omacka: biely jogurt — 1 salka, cesnak - 2 strucky,
pazitka — 1 lyzicka, sol’, korenie.

Postup receptu:
Cesnak pretldcime, ostiepok nakrdjame a priddme jogurt. Dochucujeme solou
a korenim. Na panvici pripravime tuk a jemne kladieme ostiepok a bocik, smazi-
me z oboch strdn a kladieme na tanier, na bok nalievame cesnakovi omdcku,
namiesto omdcky mozeme poddvat brusnice, sipky, aroniu (Ciernu jarabinu).
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OSCYPEK Z PATELNI

olej — 2 lyzki, oscypek — 2 plastry (1 cm grube), boczek - 2 plastry
sos: jogurt naturalny — 1 szklanki, czosnek - 2 zabki,
szczypiorek -1 tyzeczka, sol, pieprz.

Czosnek zacieramy, szczypiorek kroimy lqczymy z jogurtem. Doprawiamy solqg
i pieprzem. Na patelni przygotowujemy tluszcz i delikatnie kladziemy oscypek
i boczek, podsmazamy obustronnie i nakltadamy na talerz, obok nalewamy sos
czosnkowy zamiast sosu mozemy podawac z Zurawing, rozq, aroniq.

BARANINA DUSENA V OMACKE

baranie miso — ok. 1 kg, mrkva — 1ks, cibul'a — 1 ks, cesnak - 5 struckov,
bobkovy list — 5 ks, nové korenie — 1 lyzicka, olej — 2 lyzicky, sol,
koreniemika - 4 lyzicky, smotana - 4 lyZicky.

Mcdiso nakrdjame na kisky ok. 80 — 100 g. Umyvame a osusime. Na panvici zobre-
Jeme tuk a smazime mdso z kazdej strany. Na konci smazenia priddvame mrkuu,
cesnak, iné koreniny, cibulu. Vsetko zalejeme vodou a varime prikryté do mdk-
ka, po cely podlievame mdiso. Ked je uz mdso mdkké, precedime 1 stavy do jed-
ného brnca, priddme miuku a smotanu a spravime omdcku. Dochucujeme a po-

ddvame.
BARANINA DUSZINA W SOSIE

mieso baranie — ok. 1 kg, marchew - 1 szt., cebula — 1 szt.,
czosnek - 5 zabkow, lis¢ laurowy - 5 szt., ziele angielskie - 1 lyzeczka,
olej - 2 lyzki, sol, pieprz, maka — 4 tyzki, Smietana — 4 tyzki.

Mieso rozdrabniamy na kawatki ok. 80 — 100 g. Myjemy i osuszamy. W rondlu
rozgrzewamy tluszcz i mieso podsmazamy z kazdej strony. Pod koniec podsmaza-
nia dodajemy marchew, czosnek, inne przyprawy, cebule. Calosc zalewamy wodaq
i gotujemy pod przykryciem do miekkosci caly czas uzupelniajqc pltyn w miesie.
Gdy mieso jest miekkie przecedzamy 1 plynu do jednego garnka tqczymy z mgkq
i Smietanq robiqc sos. Doprawiamy i podajemy.
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ZEMIAKOVE PLACKY

1 kg zemiakov, 300 g muiky, 1 vajce.

Zemiaky varime, chladime, melieme, priddme miiku i vajce — vytvdrame bmotu.
Formujeme hmotu v tvare malych placiek a pecieme na teplych — nie boriicich
Dplechoch kuchynskej pece. Mozeme podduvat's omdckou, cesnakovym maslom alebo
domdcou mastou.

MOSKOLE

1 kg ziemniakéw, 300 g maki, 1 jajko.

Ziemniaki gotujemy, studzimy, mielimy, dodajemy maqke i jajko — wyrabiamy na
mase.Formujemy mase w drobne placuszki i pieczemy na cieplych — nie gorgcych
blachach pieca kuchennego. Mozna podawac z sosem, mastem czosnkowym lub
swojskim smalcem.

DOMACI KOLAC

muka - 1 kg, cukor — 300 g, vanilkovy cukor — 1 balicek, 20 g, sol' — Stipka,
kefir alebo kyslé mlieko — 11, séda - 1 lyzicka,
prasok do peciva - 1 lyzicka, vajicka — 2 ks, olej — ok. 1 1 na smazZenie.

Zmiesame vsetky suroviny do jednej hmoty. Na panvici prudko zobrievame olej
a lyzickou nakladdme cesto vo forme krubu (lubovolnd velkost). Smazime
z obocbh strdn. Vyberdme na papierovu servitku a cedime z tuku. Poddvame ako
dezert s dzemom, Sipkami, ovocim, prdaskovym cukrom.

KOLACZ DOMOWY

1 kg maki, 300 g cukru, 1 op.— 20 g cukru wanilowego, szczypta soli,
1 litr kefiru lub zsiadlego mleka, 1 tyzeczka sody, 1 lyzeczka proszku
do pieczenia, 2 jajka, 1 litr — okolo - oleju do smazenia.

Wszystkie skltadniki mieszamy w jednolitq mase. Na patelni rozgrzewanty moc-
no olej i tyzkq naktadamy formujgc kota z ciast — wielkos¢ dowolna. Obsmaza-
my obustronnie i odsqczamy z tltuszczu. Podajemy jako deser z dzemem, rozq,
owocami, cukrem pudrem.
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OSTIEPOK NA PANVICI

olej — 2 lyzice, ostiepok — 3 hrubé platky, bocik — 2 platky
omacka: biely jogurt — 1 Salky, cesnak — 2 strucky, pazitka - 1 lyzicka,
sol’ — 1 lyzicka, Cierne korenie.

Cesnak rozpucime, nakrdjame pazitku a zmiesame s jogurtom. Dochucujeme
solou a ciernym korenim. Na panvici zobrievame tuk a jemne kladieme ostiepok
a bocik, smazime z oboch strdn a kladieme na tanier. Vedla nalievame cesnako-
vii omdcku alebo brusnice

OSCYPEK

2 lyzki oleju, 3 grube plastry oscypka, 2 plastry boczku
Sos: 1 szklanki jogurtu naturalnego, 2 zabki czosnku, szczypiorek,
1 lyzeczka soli, pieprz.

Czosnek zcieramy,szczypiorek kroimy i gczymy z jogurtem — doprawiamy solqg
i pieprzem. Na patelni podgrzewamy tluszcz i delikatnie kladziemy oscypek
i boczek, podsmazamy obustronnie i nakladamy na talerz. Obok nalewamy sos
czosnkowy lub zurawine.

HALUSKY

3 kg surovych zemiakov, 1 kg varenych zemiakov,
20 dkg bocku alebo maslo.

Surové zemiaky ocistime, nastrithame na bhustom strihadle. Uvarené (najlepsie
den vopred), nastrithame na stroji. Nastrithané zemiaky ocedime, zmiesame
s uvarenymi zemiakmi, priddme zemiakovu muku, posolime, vymiesame suidrznu
bmotu. Formujeme balusky, bddzeme do osolenej uvarenej vody, varime 15 mi-
niit — vyberieme, skrdslime bocikom alebo precistenym maslom.

TARCIOKI

3 kg ziemniakéw surowych, 1 kg ziemniakow gotowanych,
20 dkg boczku lub masto.
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Sposob przygotowania:
Surowe ziemniaki obrac, zetrzec na drobnych oczkach.Ugotowane (najlepiej po-
Drzedniedniego dnia) przepuscic przez maszynke. Starte ziemniaki wycisngc przez
gaze, polgczyc z ziemniakmi gotowanymi, dodac make ziemniaczang, posolic,
wymieszac na jednolitq mase. Formowac kluski, wrzucac na osolong gotowang
wode, gotowac 15 minut — wyjqc, okrasic boczkiem lub mastem sklarowanym.

POLIEVKA SO SMOTANOU A MLIEKOM A S BOCIKOM

Suroviny:

2 litre vody, 1 liter mlieka, 1 liter smotany, 3 vajcia, 20 dkg Sunky, Zurek -
zakys, 2 lyzice miky, stipka majoranu, sol, ¢ierne korenie na dochutenie.
Postup receptu:

Zmiesame vsetky suroviny a varime.

ZEREK ZABIELANY Z BOCZKIEM

Skladniki:
2 litry wody, 1 litra mleka, 1 litra smietana, 3 jajka, 20 dkg szynki, Zurek —
zakwas, 2 lyzki maki, szczypta majeranku, sol, pieprz, mago do smaku.

Sposob przygotowania:
Polgczyc wszystkie skladniki i gotowac.
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KOLENO V KYSLE) KAPUSTE

1,5 kg - kyslej kapusty, 2 ks — kolena, koreniny: sol, korenie,
nové korenie, bobkovy list, cesnak.

Kysli kapustu uvarime a priddme zdprazku. Kolend uvarime v korenindch. Uva-
rené ich vlozime do uvarenej kapusty a dusime 10 minuit v rire.

GOLONKO W KAPUSCIE KISZONEJ

1,5 kg kapusty kiszonej, 2 szt — golonko, przyprawy: sol, pieprz,
angielskie ziele, listek bobkowy, czosnek.

Kapuste kiszing ugotowac i dodac zasmazke. Golonko ugotowac w przyprawch.
Ugotowane golonki wltozyc do ugotowanej kapusty i dusic 10 minut w piekarni-
ku.
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FOTOGALERIA

z ochutnavky pol'sko-slovenskych jedal, realizovand v rdmci projektu
Zachovanie tradi¢nych pol'sko-slovenskych jedal
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