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Mala tradi¢na viano¢nd kucharka
ponuka recepty, ktoré sa tradicne
pripravuju najma v sarisskych a zem-
plinskych rodinach, ale aj na Liptove,
Orave, Spisi, na severovychode (i
juhu Slovenska. Povod jedal zavisi od

rodinnych korenov prispievatelov.

V publikacii ndjdete recepty na
viaceré varianty vianocnych jedal,
najma na kapustnice, ako aj na
typické kolace a iné dobroty, ktoré
sa v rodinach dedia z pokolenia na
pokolenie. Nasi autori a autorky sa

recepty naucili od svojich mamiciek

a babiciek a dnes ich pripravuju
detfom a vnucatam. Verime, ze
mladé rodiny ndjdu v Malej tradi¢nej
chovaju tradi¢né jedla na viano¢nom

stole.

Dakujeme vietkym za recepty,
komentare i fotografie, ktoré nam
umoznili zostavit Mald viano¢nu ku-
charku. Dakujeme aj Pre3ovskej roz-
vojovej agenture ( skratka PRERAG)
za podporu pre tuto aktivitu v rdmci
projektu ,Striebro spolo¢nosti

a studna mudrosti“,



Autormi receptov su seniori a senior-
ky, z ktorych viaceri vyuzili nadobud-
nuté elektronické zru¢nosti a zazna-
menali svoje recepty na pocitaci.
Niektori vloZili do textov fotografie
zaznamenané mobilmi a poslali na

spracovanie emailom. Vysledna ku-

charka tak nielen zachytdva typické

vianoc¢né jedld, ale dokazuje schop-

nost seniorov zmysluplne vyuzit

svoje zrucnosti pri praci s pocitacom

a mobilom.

Magda Razusova

Aj tieto tri kuchdrky sa podielali na pri-
prave nielen vianoénych pochutok, ale
aj tejto skromnej ale chutnej kniZocky.
Zlava: Janka Kostelnikovd, Lubocka
BaldZova a Magda Rdazusova



marta tomcikova

Bobal'ky

Bobalky boli a su neodmyslitelnou sucastou tradi¢nej vianocnej vecere na Sa-
risi. KedZe sa v svojich 85 rokoch ratam medzi pamdtnikov, mézem opisat, ako
vyzerala veCera v sarisskom gazdovskom dome pred druhou svetovou vojnou.
Vecera zacinala opldtkami s medom (pévodne bez cesnaku), potom nasledova-
libobalky s makom a juska bez mdsa, len s hubami a scirankou (mrvenickou).
Klobdska sa do jusky mohla pridat aZ po polnoci. Alkohol sa na Stedry vecer
nepil vébec. Bola to skromnd vecera, ale tesili sme sa na riu cely rok.

Cesto
1 kg polohrubej muky, 3-4 dcl mlieka, cukor na kvasok, 1 kocka drozdia,
trochu soli, 1 vajce, mak, med

Postup

Vymiesané cesto nechame hodinu kysnut, potom cesto pomucdime a robime
valceky, ktoré nakrajame na dieliky a pecieme na pomucenom plechu. Na
Stedry der rano bobalky zalejeme hordcou vodou a dolievame, kym bobalky
nie su dobre nasiaknuté. Priddme mak (mnozstvo podla chuti a osladime me-
dom). Potom dame vychladit a vecer si ich mézeme vychutnat na studeno.
Priprava bobaliek sa v jednotlivych regiénoch, ba i rodinach lisi. Casto sa
zalievaju horucim mliekom a jedia sa teplé s roztopenym maslom. Niekde
miesto maku davaju do bobaliek tvaroh alebo kapustu.

Vianoc¢na kapustnica z PreSova

Tuto kapustnicu sme robili doma Za Kalvariou uz v prvej polovici minulého
storocia, potom som ju robila vo svojej rodine a dodnes ju na Vianoce pripravuje
moja dcéra. V minulosti sa kapustnica na Stedry vecer pripravovala péstne bez
klobasy, ktord sa do polievky pridala az na 1. sviatok vianocny na rariajky. Vola-
kedy Stedrovelernd vecera pozostavala z oplatok s medom, bobaliek s makom
a kapustnice. Ryba a Salat sa u nds zacali chystat az ovela neskor, priblizne

v 70. rokoch 20. storocia.

Do vody s juskou (pomer zavisi od kyslosti kapusty) dame celé korenie, nové
korenie, bobkovy list a nasekanu kyslu kapustu. Huby namocime, preplach-
neme a priddme do kapustnice. Ku koncu pridame klobasu Udenu, a napokon
aj neudenu. Saridsku kapustnicu podavame so scirankou (mrvenickou).

} ® 0 00
ol'ga kostelnikova

Z nudze cnost: Variacia klasiky starych mam -

Vianocna kapustnica a zemiakovy sSalat

pre histaminikov s celiakiou.

Vianocné menu byva tradicné a dedi sa z generdcie na generdciu.
Co viak, ked'niekto z rodiny neméZze viaceré suroviny

v tradicnych jedlach prijimat pre rézne alergie alebo intolerancie?
Okrem klasickej vianocnej kapustnice a Saldtu

musi byt u nds na Stedry vecer aj variant vhodny

pre cloveka s celiakiou a histaminovou intoleranciou.

Je to silnd kombindcia a varit je potom trosku umenie.

Vianocna kapustnica

Suroviny na 3-4 porcie kapustnice

Mala hlavka sladkej kapusty,1 stredne velka cibula,1 velky strucik cesnaku, 5
Cerstvych Sampinonov,1-2malé zemiaky ,sol, mletd sladka cervena paprika,
mleta rasca, mleté Cierne korenie, 2 gulicky celého nového korenia, bobkovy
list, repkovy olej alebo maslo ghi,2 susené slivky, praskovy vitamin C Pulver
(kupime v DM drogérii), voda, 2-3 salky.

Postup

Kapustu ocistime od vrchnych listov a hlubika, nastrdhame na jemno.
Sampifdny stiahneme z vrchnej Supky a nakrajame. Na oleji (masle ghi) do
sklovita oprazime cibulu, pretladeny cesnak a huby. Pridame postrihanu
kapustu, osolime, orascujeme a mierne prazime kratku chvilu, potom prida-
me Cervenu papriku (tak 3 lyzicky), trosku Cierneho korenia a premiesame
dokym sa paprika nerozpusti. Zalejeme teplou vodou. Pridame nové korenie,
bobkovy list, susené slivky a varime. Neskor pridame ocistené a najemno
postruhané zemiaky na zahustenie. Po dovareni a miernom vychladeni mé-
Zzeme trochu osladit a prisypeme vitamin C (najprv jednu odmerku prilozenu
k baleniu vitaminu). Ochutname, a ak treba dosolime, dosladime a dokysli-
me, vyberieme nové korenie a bobkovy list a m6zeme podavat.



ol'ga kostelnikova
Zemiakovy Salat

Suroviny

Zemiaky uvarené v Supke (najlepsie su tzv. ruziaky, stredne velké), 1 kg, 3
natvrdo uvarené vajcia, sterilizovany hraSok a mrkva z konzervy, repkovy
olej,2 velké cibule, trocha vody a trstinového cukru, sol, ¢ierne korenie, pras-
kovy vitamin C Pulver

Postup

Zemiaky uvarime v osolenej vode, po vychladnuti oSUpeme a pretlacime cez
mriezku na zemiaky. Rovnako upravime uvarené vajicka a priddme spolu

s hrdskom a mrkvou do zemiakov (ak chceme, mozeme ich trochu povarit).
Cibulu pokrajame nadrobno a sparime vo vriacej vode, do ktorej sme pridali
za lyzicku cukru a po vychladnuti odmerku vitaminu C. Cibulu priddme do
zmesi, osolime a okorenime, nakoniec pridame olej podfa potreby. Nechame
odstat a po odstati ochutname a dochutime, ak je to potrebné.

jalius adam

Vianocna kapustnica
z Hornej Oravy s udenou rybou (je post!)

Potrebujeme

kapustnicu, po Sarissky jusku, bez jediného vlaska kapusty. Najlepsia je ta
domaca, vykysnutd v sudku na Orave — teda ruzova az Cervenkastd, zafarbe-
na pridanou cviklou (na Orave sa tladi do sudov kapusta so solou, cesnakom,
cviklou nakrajanou na platky, pridava sa eSte rasca, Cierne celé korenie a
trochu bobkového listu). Pri ,,zmyvani — odoberani kapusty ak treba, dolieva
sa vlazna voda, v ktorej sa rozpusti na 1 liter 1 polievkova lyzica cukru. Takato
kapusta nemava birzu, a ¢o je najddlezitejsie, ked'ju nesiem z pivnice, vonia
ako kysla kapusta, na Co sa kazdy pyta, preco nesmrdi tak, ako inym, ¢o tiez
nakladaju kapustu.

trocha hladkej muky

zmes hribov susenych, najviac dubakov a zmes kozakov, vela (nie podpinky!)
vela masla — my spotrebujeme viac ako ¥ kg.

dobré zemiaky — najlepSie varny typ B

udenu rybu. Teraz pouzivam makrelu- bez hlavy. Najlepsi bol Gdeny tuniak

— v sietke. Ten som naposledy ale kupila na Vianoce v roku 1969 u Fridricha —
potraviny v Nitr. Pravne /za cenu 20 K¢s/kg

1 Sfahackovy smotanu

1 ¢l mletd sladka paprika

Postup

Do hrnca si ocedim 1- 1,5 | kapustnice, zriedim vodou opat 1-1,5 litra. Zalezi
na tom, aka je kysla. Dam varit spolu s vela umytymi hribami. Cca po hodine
(aj viac) varenia ponorim rybu v cedaku alebo kovovej ,sietke" - ako na hra-
nolky —a povarim cca 5 - 10 minUt. Vyberiem. Priebezne dolievam vodu, aby
jej v hrnci vela neubudlo. Po 2 — 3 hodinach zacnem varit zemiaky. Musim si
to vypocitat tak, ze ked'sa dorobia zemiaky, ihned sa podava vecera.

Dam si rozprazit 1 celé velké maslo - az do stavu zacinajucich hnedych bo-
diek.

Urobim si zaprazku — maslovu, nie vela — maslo, hladka muka — uprazim

do ruzova, po odstaveni pridam mletu cervenu papriku, zalejem studenou
vodou, vlejem do kapustnice. Necham este varit cca 10 — 15 minut. Kapust-
nicu odstavim a ked prestane vriet, za staleho miesania vlejem slahackovu
smotanu. Musi byt Cerstva — mne sa eSte nikdy za 40 rokov nezrazila, pred-
pokladdm, Ze sa nezrazi nikomu.



julius adam I'ubocka baldaZova
00000

Ked'sa dovaria zemiaky, scedim ich, vlejem do nich preprazené maslo a Liptovs:ka’. kapustnica
popucim. Musi sa vytvorit Uplne hladka, dost mastna kasa, ale maslo musi . , . .
byt vsiaknuté vietko. Na tanier sa ddva tato fantasticka zemiakova kasa a SO Zemlakovyml Yezancaiml
zalieva sa kapustnicou s hribmi. Zemiaky sa v tejto zmesi rozplyvaju — preto

musia byt prave dovarené. Ked'zostanu aj ked'ich prihrejem, uz sa potom tak Takdto kapustnicu jeddval méj muZ Stevo len u starkej BaldZovej v Rybarpol,
nerozplyvaju. od ktorej sa ju naucila jeho mama, a potom aj on.
Poznamka — rybu zjeme len tak — kazdy kto pride do kuchyne si kisok zobe- Pravidelne sme ju mavali na Novy Rok — po Silvestrovskych
rie, ale je mozné aj par kuskov pridat do kapustnice. (alebo akychkolvek bujarych) oslavdch pésobila aj liecivo.
Na Silvestra uz nie je post, tak uvarim v takejto kapustnici klobasku a pokra-

jam ju spat do kapustnice. Na polievku

Udené miso (rebra, koleno, bo¢ik...)
1vacsia cibula
2-3 struciky cesnaku
I'uboéka balaZova Stavaz kyslej kapusty
000000 10 strednych zemiakov
Korenie — mleté a celé Cierne,
paprika, rasca

Liptovska vianoc¢na

R Na rezance

kapustnica 3 vadsie zemiaky

polohrubd muka
Suroviny 1vajce
Stava z kyslej kapusty (kapustnica), zemiaky, susené huby, mrvenicka, $la- Sof
hackova smotana
sol, Cervena sladka paprika, mleté Cierne korenie Postup

Do hrnca dame varit Udené maso, ocistenu celd cibulu, cesnak, ocistené celé
Postup zemiaky, Stavu z kapusty a podla chuti dolejeme vodou. Osolime a okoreni-
Do hrnca ddme vodu (2/3) a $tavu z kyslej kapusty (cca 1/3 podla chuti), suge- me. Varime cca hodinu, kym nie s zemiaky uvarené (skusame vidli¢kou).
né huby, dochutime solou, paprikou a korenim a varime. Zemiaky oSUpeme Zemiaky na rezance postrUhame (ako na halusky), pridame vajce, muku a
a pokrajame na Stvrtinky. Pridame ich do hrnca, ked'sU uz huby polomakké. sol'a vypracujeme hustejsie cesto, ktoré rozvalkame na 5 mm. Nakrajame
Ked'su uz zemiaky takmer uvarené, pridéme mrvenicku, nechame cca 10 na pasy cca 5 cm a z nich krajame hrubsie (5 mm) rezance. Mézeme nechat
minut varit, potom priddme smotanu, v ktorej sme rozmiesali 2 lyZice hlad- trochu obschnut na doske, potom ich uvarime v slanej vode a scedime. Kym
kej muky a kratko povarime. na sitku chladnu, obcas ich premieSame, aby sa prilis nezlepili.
Mrvenicka: Hladkd muku vymiesime so Stipkou soli a vodou na tvrdsie cesto, Rezance pridavame do taniera pri servirovani, do kazdej porcie davame aj
na pomucenej doske z neho robime trhané malé halusti¢ky, ktoré nechame jeden zemiak z polievky. M6zeme pridat aj nadrobno nakrajané tdené maso.

chvilu obschut.
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Pirohy s kyslou kapustou

Rusini na severovychode Slovenska dlho oslavovali a niekde aj doteraz oslavuju
Vianoce podla starého kalenddra o dva tyzdne neskér. Sviatocné menu sa v
réznych obciach lisilo, ale pirohy v nejakej forme boli sucastou vsade. V Zbud-
skej Belej sa varili takéto pirohy s plnkou z kyslej kapusty.

Cesto: 500 g polohrubej muky, 1 vajce, voda, sol
Plnka:300 g kyslej kapusty, 1 cibula, mast

Postup

Na masti oprazime cibulu, priddme kapustu a kratko podusime. Nechame
vychladnut.

Zamiesime polomadkké cesto, vyvalkame na hribku 3-4 mm, pokrajame na
Stvorce. Do kazdého Stvorca dame kapustovu pinku a zlepime, konce pevne
postlacame, aby sa pirohy pri vareni nerozlepili. Do vriacej osolenej vody
vhodime pirohy a varime 7-10 minut. Ocedime, kratko oplachneme studenou
vodou a v hrnci polejeme rozpustenym maslom.

Strjasky

Tradicnu zimné rusinske jedlo — jednoduché a chutné, ,postriasané" z toho, ¢o
chudobnd dedinskd domacnost' v zime doma mala.

Suroviny
Zemiaky
Cibula

Slanina
BravcCova mast
Kysla kapusta
Sol, korenie

Postup

Na kocky pokrajané zemiaky uvarime v slanej vode, scedime a nahrubo
popucime. Na masti poprazime na kocky nakrajanu slaninu, cibulu, prida-
me kyslU kapustu a podusime. Nakoniec priddme zemiaky a vSetko dobre
premieSame.

Dzadky

Chudobné, ale zato chutné vynikajuce jedlo, rozsirené v minulosti najmd v chu-
dobnych zemiakarskych krajoch — na Spisi a Sarisi. Ak bola doma voda, muka a
zemiaky, chutny obed sa dal zvladnut hravo. Vo Vitkovciach na Spisi sme videli,
Ze dZadky hadzali do roztopenej bravcovej masti a celé ich posypali krystalo-
vym cukrom, ale ochutnat tuto kombindciu sme si netrufli.

Suroviny

500 g zemiakov

200 g muky (polohruba a trochu hrubej)
sol

maslo

Postup

Ocistené a na kocky nakrajané
zemiaky uvarime v slanej vode. Vody
ma byt len tolko, aby zemiaky zakry-
la. Ked su zemiaky takmer rozvarené,
navrch nasypeme muku a nechdme
prikryté cca 2 min. povarit. Potom
este prikryty hrniec nechame 2-3
minuty dojst. CelU hmotu dokladne
popucime a premiesame a nechame
trochu vychladnut. Vo vdacésom hrnci
roztopime maslo a donho hadzeme
zemiakové gulky, ktoré formujeme v
rukach vo velkosti 3-4 cm. Podavame
s kyslym alebo sladkym mliekom,
mozeme posypat pokrajanou pazit-
kou. Dzadky suU vhodné aj ako priloha
k masitym jedlam.
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majka popovicova

Vianoce na Vychode

Vianoce aj u nds na vychode Sloven-
ska su rodinny sviatok a vela rodin ich
slavi af dvakrat, raz 24.12. a druhy
krat 6.1. Moji aj manzelovi rodicia do-
drziavali vela starych zvykov. K tomu
patrila aj Stedrovecernd vecera, kto-
rd sa skladala z mnozstva chodov.
Snazila som sa c¢o najviac z tychto
zvykov preniest aj do svojej domdc-
nosti. Mnohé zvyky, ako napriklad
chodenie umyvat sa do potoka, sa
nedali v mestskom byte zrealizovat,
ale niektoré sme praktizovali, umy-
vali sme sa pred vecerou s mincami
v rukdch, aby ndm nechybali peniaze
po cely rok. A taktiez sme dodrZiavali
tradicnu veceru. Pravda, urobila som
Jeden ustupok, vylucila som fazulovu
polievku so susenymi slivkami, lebo mi
celé moje detstvo nechutila, ale po-
vinnostou bolo zjest aspori za lyZicu.
Ostatné jedla zostali, hoci recepty na
ich pripravu boli ovplyvnené mnohymi
faktormi. Napriklad kapustnicu nero-
bim ani podla mamy ani podla svokry,
ale tak ako ju robievala spoluziacka na
interndte, jej recept sa stal zakladom
naSej tradicnej kapustnice a podla
neho ju varia uZ aj nase deti. Veceru
zatiname medom, cesnakom, oplat-
kami, kvaskovou vianockou a solou.
Potom nasleduje spominana kapust-
nica, za nou macanka, potom by mala
byt fazulovd polievka. Pokracujeme
pirohami s kyslou kapustou, rybou
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so saldtom a poslednym chodom su
opekance s makom alebo orechmi (v
Jjednej rodine to boli bobalky, v druhej
fucky).

Co sa tyka hubovej macanky, td
je tiez asi v kaZdej domdcnosti ind.
U svokrovcov a u manzelovych sta-
rych rodicov to bolo jedlo, na ktorom
sa preverovali schopnosti nevesty,
macanka mal byt hustd, primerane
kysld a nakorenend. Zeny sa prete-
kali, kto dd viacej a lepSej smotany
(este vtedy mali vlastné kravky). Ked-
Ze v nasej domacnosti sme vZdy mali
slabost pre zdravu vyzivu, snaZila
som sa aj toto jedlo urobit po svojom.
A tak vznikol recept, ktory Vam teraz
ponukam, je tam minimum muky, mé-
Zete sa zaobist aj celkom bez nej, ne-
ddvam vajicka na zahustenie, nepou-
Zivam smotanu, ale biely smotanovy
Jogurt, ktory predsa len o nieCo menej
kaloricky ako smotana. Hlavny rozdiel
je v tom, Ze pouZivam Ccerstvé huby,
v zime teda vdcsinou mrazené, ktoré
si vZdy v lete a na jeseri nachystam
do mraznicky, mézu byt aj podpriov-
ky, ktoré na jeseri v nasom okoli nie
Je problém nazberat. Nasirodicia a aj
vo vseobecnosti macanku varili zo su-
Senych hub. V pripade, Ze nie su huby
v mraznicke, daju sa kupit Cerstvé
Sampindny alebo hlivy, ktoré je u nds
v zime dostat. Tak teda recept:

majka popovicova

Hubova macanka

Potrebujeme

350 - 400 g Cerstvé alebo mrazené huby
1 cibula

4 struciky cesnaku

trosku oleja

500 ml smotanovy jogurt alebo kysla
smotana

1 lyzicu muky, ak zvazite, Ze to eSte
chcete zahustit

stavu z kyslej kapusty alebo citrénovu
stavu na okyslenie podla potreby
sol'a Cierne korenie podla chuti

Postup

Cibulu pokrajanu nadrobno oprazime na troske oleja do zlatista. Pridame
ocistené a pokrajané huby, trosku osolime a dusime, kym nie su huby hoto-
vé. Ak pouzivam mrazené, ktoré pred zamrazenim povarim, tak tato etapa
prebieha velmi rychlo. Pred koncom dusenia prepucime k hubam cesnak
tak, aby sa este chvilu prehrial na oleji. Ked'sU huby hotové, prilejeme 100 ml
vody a priddme jogurt, dobre rozmieSame. Podla chuti dosolime a okoreni-
me ¢iernym korenim. Ak niekto chce macanku hustejsiu, teraz méze dodat
muku rozmiesanu vo vode. A taktiez macanku finalne okyslime, kapustovu
Stavu alebo alternativu - citronovu stavu treba pridavat velmi opatrne, casto
je macanka dostatocne kysla z jogurtu. Z tohto receptu sa Vam podaria 3
slusné porcie, hoci na Stedry vecer tie porcie sU mensie vzhladom na mnoz-
stvo chodov, ktoré je potrebné skonzumovat.
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polka sejkova

Najviac trikov a tipov vo vareni som sa dozvedela Ustnym podanim a to tak,

Ze ked’'moja mama nieco varila zvykla casto hovorit, Ze ,takto to robila babka

z Krdlika a je to tak lepSie". Hovorila o svojej svokre, s ktorou strdvila velmi krat-
ky usek Zivota, ale pre kulindrske umenie nasej rodiny bol velmi vyznamny. Do-
dnes, ked’sa paprem s karamelom do paradajkovej polievky i omdcky, [Upem do
nej oparené paradajky, ked’zapekam plnent papriku v rure a ked’robim hrubsie
palacinky ako je Standard a natieram ich slivkovym lekvarom alebo pripravujem
,lak" na naloZenie diviny, hovorim si, Ze ,takto to robila babka z Krdlika a je to
tak lepsie". Do nasej strohej hornosarisskej, kapustovo-bandurkovo-fizolovej
kuchyne sa tak zamotal smotanovo-karamelovo-csipospaprikovo voriavy ele-
ment juzného Gemera a mojej,,madarskej vetvy". A iked’sa z nej vdaka gene-
ologickému vyskumu stala prekvapivo vetva detvianska, aj tu plati, Ze Poturce-
nec horsi od Turka a tak madarsky nadych kuchyne mojej babky z Krdlika (dnes
castTornale) zanechal neodskriepitelnu stopu aj v mojej kuchyni. Nespésobilo
to vsak urcite tych par navstev u babky, kedZe ich bol asi naozaj len par, zo dve,
ale urcite jej stopa vo vareni mojej mamy, ktord sa naucila od svokry o ¢im
nahradit, ¢o k comu pridat, tak aby to lahodilo, ako pouzivat smotanu, Stiplavu
papriku, karamel... A tak mdm ducha mojej vzdialenej babky stdle tak trocha

u nas v kuchyni. Obvykle ide o drobné triky, ako v tomto obycajnom recepte na
fazulu na smotane, kde trik spoliva v cesnakovej viiati.

| Fazul'a na
.| smotane

. podl'a babky
| z Kralika

Ked je novy cesnak, dat varit viiat do vody spolu s fazulou. Do fazule pridame
bobkovy list, mleté Cierne korenie, sol (az po zmaknuti fazule). Varime asi

2 hodiny. AZ je fazula hotova pridame na kocky pokrajané zemiaky a cibulu.
Ked'su zemiaky a cibula mékkeé priddme zaprazku (hladka muka a mast resp.
olej) zaliatu studenym mliekom. Na zaver pridame zatrepku — hladka muka
rozhabarkovana v smotane (sladka, kysla, jogurt — o mame radsej). Hotovu
dochutime octom a cukrom (pre nelenivé gazdinky . karamelom).
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polka sejkova
Kapustniky

V mnoZstve babiek v nasej 5-generacnej rodine mala kazda babka svoju prezyv-
ku, aby bolo jasné, o ktoru z nich ide. Moja babka, mama mojej mamy, je v mo-
jej hlave a hlavne srdci uloZend ako ,,Cu¢kacia babka". Vsetky vnicatd a prav-
nucata sme zazili Cuckanie v jej naruci voriavom po tych naj dobrotdch (buchty,
knedlo-vepro-zelo, pirohy, kokosky, podbité bandurky, nalesniky...) a najmd po
clovecine, ldskavosti. V receptari mojej mamy som nasla len tento jednoduchy
recept s babkinou najoblubenejSou ingredienciou, od jesene do neskorej jari

riou bola kysla kapusta. Ked'bola kvasnad kapusta a bandurky bolo jasné, ze
rodina nezahynie. Uz od rokov vojny, ktoré si babka dobre pamditala, cez vyzZivu
mnohopocetnej rodiny pozostdvajucej aj zo SirSieho pribuzenstva v tazkych
rokoch povojnovych, bola kysla kapusta istotou, o ktoru sa dalo vzdy v jedalnic-
ku opriet. Zazila som vela Prvych mdjov, ked’sme sa zo sprievodu teSili k babke
na poslednu kapustu zo 100 kg suda vo forme jej fdmozneho knedlo-vepro-zelo.
Lepsie casy priniesli so sebou aj mdsko a udeniny, co je vidiet aj v tomto jedno-
duchom recepte.

Co potrebujeme

na kapustniky

cuckacej babky

500 g kyslej kapusty aj so Stavou
150 g Udenej slaniny resp. kloba-
sy resp. Udeného masa — nakrajat
na drobné kocky

100 g hladkej muky

Sol, ¢ierne mleté korenie
Olej/mast na vyprazanie

Postup

Vsetky ingrediencie zmiesat
a dat upiect na primeranom
mnozstve oleja alebo masti.

15



magda razusova

Hriato z Liptova

Obaja rodicia méjho muZa pochddzali z Liptova. Starky zvykol na vianocny

a silvestrovsky pripitok chystat hriaté, ktoré naozaj zohreje a dodd sviatocnu
vonu a chut. Starky vsetko vedel robit obradne a s laskou, a tak aj hriaté od
neho chutilo najlepsie.

® Suroviny
. 2dl vodky alebo domacej slivovice,
2 polievkové lyzice krystalového cukru
sprazena slaninka — trosku, kvoli voni.

. Postup
V kastroliku mieSame cukor a urobi-
me karamel, ktory zalejeme vodou.

- Karamel nechame rozpustit a doleje-
me alkohol. Napoj uz nevarime, len ho
prehrejeme. Hriato sa podava horuce

.. stroskou rozskvarenej slaninky nakra-
janej na malé kusky . Uvedené mnoz-
stvo Vam vystadi na 5 -6 porcii.

Varianta
Miesto slaniny pouzijeme maslo, ktoré rozpustime a vsypeme dorn cukor. Po-

tom vlejeme vodu (alebo silny bylinkovy ¢aj), karamel rozpustime a napokon
alkohol.
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magda razusova

Medovnikovy
zavin

Tento koldc rozvonia pribytok
rovnako ako tradi¢né
medovnicky.

Medovnikovy zavin je trvanli-
vy, velmi chutny a ja ho robim
kaZdé Vianoce.

Suroviny

Cesto:

42 dkg polohrubej muky (modze byt aj celozrnnd),
15 dkg praskového cukru,

2 polievkové lyZice medu,

7,5 dkg Hery (masla),

3 vajcia,

1 ¢.1. sody bikarbony,

Skorica,

podrvené klinceky,

PInka: slivkovy lekvar, nasekané orechy, hrozienka

Postup

Suroviny spracujeme na cesto a rozdelime na 4 bochnicky. Cesto nechame

2 hodiny, pripadne aj cez noc v chladnic¢ke, potom rozvalkdme na 4 mensie
platy. Kazdy plat potrieme lekvdrom a posypeme sekanymi orechmi a hrozien-
kami. Cesto stocime do zavinu, potrieme rozslahanym vajickom a popichame
vidlickou. Pe¢ieme na vymastenom a vysypanom plechu vo vyhriatej rure pri
teplote 180°C asi 25 — 30 minut. Ked' zaviny vychladnu, mézete ich pofrkat
¢okolddou.

Variant
Do plnky moZete pouf?it aj kandizované ovocie a kokos.
Pre diabetika do cesta nedavam cukor, ale trochu praskovej stevie a Dia dzem.

helena lukacova

Cokoladové popraskance

Postup

230 g ¢okolady a 60 g masla rozpustit vo vodnom kupeli. 2 vajicka so 100 g
krystalového cukru vyslahat. Pridat mandlovy alebo vanilkovy extrakt. Pri-
miesat vychladnutu ¢okoladu. 200 g hl. muku, sol a pol k.. prasku do pediva
vmiesat do masy. Cesto zabalit do potravinarskej félie a dat na 3 hodiny do
chladu.

Z cesta robit malé gulicky, obalit v praskovom cukre. Dat na plech a piect pri
170 stuprioch asi 10 minut. Kolaciky popraskaju, na povrchu budd chrumkavé
a vo vnutri makké.

Zakladné linecké cesto

Postup
1:2:3, 15 dkg pragkovy cukor, 30 dkg masla, 45 dkg hladkej muky, 2-3 #itka,
podla potreby mlieko. Vykrajujeme rozne keksiky, zlepujeme a pod.

Bobal'ky

Od mojej svokry mdm
radu na bobalky, robim uz roky.

Z cesta robim sulky ako rohliky a vyprazam ako Sisky, pokrdjam a pokracujem
klasikou s makom, mlieko s maslom, polejem medom, posypem praskovym
cukrom. Na Silvestra boli s orechami.
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zuzana tomkova zuzana tomkova

Vanilkové rozky
Rodinny recept babky Tomkovej
Suroviny
28 dkg hladkej mUky oo Specidl,
4 dkg praskového cukru,
20 dkg Palmarinuy,
1 zltok,
10 dkg mletych orechov,
1 lyZica praskového cukru
1 vanilinovy cukor na obalovanie.

Vianoc¢né kolieska -
mlyncekové cesto

Recept je rodinny, od mojej mamy.
Suroviny su na velku ddvku.

Prepocitané vpravo je tak akurdt. Na pinku
potom staci po 10 Dkg. DalSia moZnost je
z Casti cesta upiect mlyncekové pecivo.

Postup
Cesto nechat v chlade postat iba hodinu. Z cesta robime dlhé sulky, ktoré
krajame na rovnaké casti a potom zahneme rohlicky. Plech si vystelieme

papierom na pecenie. Rohlicky ukladame vedla seba s rezervou, pretoze pri Suroviny
peceni narastu. PeCieme svetlé do ruzova - pri teplote 150 °C cca 10 min. 75 dkg hladkej muky 00 Special 50 Dkg
Upecené ukladat na rovnu plochu, st velmi krehké. Takmer vychladnuté 50 dkg Palmarinu (2 KS) 33 Dkg
obalujeme v zmesi praskového a vanilinového cukru. Sviatoc¢né chvile s kola- 25 dkg pragkového cukru 17 Dkg
Cikmi. 3 ltka 2 3ltka
1 prasok do peciva 0,5
10 dkg mletych orechov 7 Dkg
PInka

15 dkg praskového cukru, 15 dkg Hery, 15 dkg orechov v hordcom mlieku
(cca 1 Dcl) zaparit (mlieka radsej po lyziciach pridavat, aby plnka nezredla
a miesat).

Postup

Cesto nechat v chlade postat iba hodinu. Vykrajovat kolieska. Na Velkd noc
vykrajujem aj kvetiny a iné tvary. PeCieme svetlé do ruZova - pri teplote

180 °C. Upecené ukladat na rovnu plochu. Pospajame plnkou (lekvarom) po
2 kolieska, ¢okoladou potriet (vyborny je na to silikdnovy stetec). Na ozdobu
kusok vlasského orecha, lentilka, cukrikovy prach.

Sviatoc€né chvile s kolacikmi.
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janka kostelnikova

Vianoéné recepty od Jany

U nds doma v ¢asoch méjho detstva sa na Stedry vecer tradicne robila
kapustnica, kapustniky, vyprdzany kapor (ktory predtym pldaval vo vani)

a zemiakovy Saldat.

Samozrejme nechybali opldtky, med, cesnak, papcun.

K ostatnym dobrotdm pocas sviatkov sme piekli medovnicky, makovnik, ore-
chovnik, $uhajdy, orechové tycinky so Zitkovou glaziirou, biskupsky chlebik,
vanilkové rozky.

To je len vyber najlepsSich. Kedysi ich bolo podstatne viac.

Kazdy rok sa sortiment obmienal podla toho, kto na co mal chut a podla
toho, ako sa pozhdariali suroviny. Nie vzdy bolo tovaru ako je to dnes. Nieke-
dy ako skvost sme robili anandsové rezy alebo vyborny koldc na opldtke.
Pridavam recepty na sladké dobroty,.

Ozdobné medovnicky

Suroviny

50 g masla,

150 g prask. cukru,

1 vajce,

3 polievkové lyZice medu,

4 polievkové lyzice mlieka,

5 g sody bikarbony,

5 g medovnikového korenia (Skorica, klincek, aniz)
450 g hladkej muky.

Postup
Vsetky pochutiny okrem muky vlozime do kastrola. Za staleho miesania vari-
me do spenenia. Az potom pridame hladkt muku a pripravime hladkeé cesto.
Na pomucenej doske rozdelime na tri ¢asti a postupne po jednom vyvalka-
me na hrubku o,5 cm. Formickami vykrajujeme rézne tvary, poukladame
na slabo vymasteny plech a nechame stat asi 1 hodinu. Potom medovnicky
potrieme rozslahanym vajcom a upedieme v dobre vyhriatej rire do zlatozl-
ta. Nakoniec ozdobime povrch medovnikov bielkovou polevou.
Poleva: 1 bielok, 120-1509 niekolkokrat preosiateho praskového cukru a par
kvapiek citrona.
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janka kostelnikova

Makovnik a orechovnik

Na oba koldce pouzivam na cesto rovnaky recept.

Suroviny

1 kg vyberovej hladkej muky
(moze byt aj vyberova polohruba),
kocka drozdia,

2 vajicka, 1

/2L mlieka,

4 lyZice cukru,

1 prasok do peciva,

2dl oleja,

1 vajce na pomastenie,

[ubovolna plnka

(kto ¢o ma rad - mak, orechy, lekvar, kakao...)

Postup

Z drozdia, cukru a teplého mlieka urobime kvasok. Do misy nasypeme sypké
suroviny a vo vacsom hrncéeku rozhabarkujeme teplé mlieko (nie horuce), olej,
2 vajicka. Vsetko vylejeme na muku, priddme vykysnuty kvasok a vypracuje-
me cesto ani husté ani riedke. Vidy si eSte pripravim teplé mlieko a priddvam
po troske podla potreby. Ak je cesto riedke po troche prisypem muku. Dobra
gazdina ma odhad. Ked' sa vSetko pekne vymiesi, misu s cestom zakryjeme
Cistou utierkou a nechame priblizne hodinu vykysnut. Potom cesto vyklopi-
me na dosku a rozdelime na 4 rovnaké Casti. Po jednom vyvalkdme do tvaru
obdiZ#nika. Kazdé dve cesta napInime inou plnkou. Tie si musime pripravit este
pred vymiesenim cesta.

PInka do makovnika: 300g maku, voda, 70g praskového cukru, nastrihana
pomarancova koéra z jedného pomaranca, 30g masla, 50g hrozienok, 2 bielky.
Mak zomelieme, pridame cukor, pomarancovu kéru, roztopené maslo, hrozi-
enka a nakoniec zlahka primieSame tuhy sneh z bielkov. Podla potreby dame
vodu ale nie vela.

PInka do orechovnika: 200g cukru, 2 dl vody ( ja ddvam mlieko), 400g mle-
tych orechov, citrénova alebo pomarancova kéra, polovica balicka vanilkové-
ho cukru.

Cukor povarime s vodou (mliekom), priddme zomleté orechy, ochutime
postrihanou korou z citréna alebo pomaranca a vanilkovym cukrom. Dobre
premieSame a podla potreby priddme vodu (mlieko)

janka kostelnikova
Suhajdy

PInka: 1,5dcl mlieka, 15dkg krystalového cukru — uvarit na nit, pridat 10-
15dkg posekanych vlasskych orechov, 10dkg 100% tuku Cera, 1 celé vajce,
trochu hrozienok, rum podla chuti, pridat do teplého a dobre vymiesat.
Poleva: 25dkg ¢okolady, 8dkg Cery ohriat nad parou.

Do kosicka naliat lyzicku ¢okolddy, potom pridat plnku a vrch opét zaliat lyzic-
kou Cokolady.

Orechové tycinky
so zltkovou glazirou

Suroviny
21 dkg masla, 21 dkg prask.cukru, 23 dkg mletych orechov, 11 dkg krupi¢nej
muky, 5 vajec. Na glazuiru 21 dkg praskového cukru, 1 vanilkovy cukor.

Postup

Maslo, cukor dobre vymiesat, priddame orechy, muku a z 5 bielkov tuhy sneh.
Cesto ddme na vymasteny a mukou vysypany plech a upe¢ieme. Medzi tym
si pripravime glaztru. Do nadoby dame 21dkg cukru, 1 vanilk.cukor, 5 Zitkov
— dokonale vymieSame a natrieme na upeceny, vychladnuty kold¢ priamo na
plechu. Dame stuhnut do chladu, a potom nakrajame na Uzke tycinky.

Biskupsky chlebik

Suroviny
14 dkg prask.cukru, 4 vajcia, 14 dkg muky, balicek kandizovaného ovocia,
3 dkg mandli (lieskovcov), 3 dkg hrozienok, 3 dkg cokolady.

Postup

Cukor a 4 7ltka vymie$ame, pridame tuhy sneh zo 4 bielkov. Nakoniec zlah-
ka zamieSame nadrobno pokrajané kandizované ovocie, mandle, hrozienka,
cokolddu. Cesto nalejeme do vymastenej a mukou vysypanej formy — srncieho
chrbta. Pe¢ieme pomaly pri miernej teplote.
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janka kostelnikova
Ananasové rezy

Cesto: 5 vajec, 5 lyzic prask.cukru, 5 lyzic hrubej muky, tuk a muaka na vymas-
tenie plechu. Zftky a cukor vymie$ame, priddme z 5 bielkov tuhy sneh a nako-
niec primieSame opatrne muku a na klasickom plechu s papierom na pecenie
upecieme piskdtové cesto. Potom ddme papier dole a cesto rozkrojime na 3
rovnaké casti.

Krém: 25 dkg masla, 2 iftky, konzerva anandasu, 20 dkg prask.cukru, $tava

z jedného citréna, 1 lyZica hladkej muky, malinovy lekvar, slahacka, visne. Do
% litra $tavy z ananasového kompétu zamiesame 6 dkg cukru, Zitky, lyZicu
muky a za stdleho mieSania uvarime krém. Maslo, 14 dkg praskového cuk-
ru a citrénovu $tavu vymiesame do penista. Postupne pridame vychladnutd
kasu a nadrobno posekany ananas. 4 kolieska nechdme na ozdobu. Zvyskom
ananasovej stavy pokvapkame piskotové cesto, natrieme lekvarom a ¢astou
pripraveného krému. To isté urobime s dalSimi dielmi, ktoré poukladédme na
seba. Povrch potrieme slahackou a dozdobime krdzkami ananasu a viSiami.

Vyborny kolac
na oplatke

Cesto: 9 #ltka, 25 dkg prask.cukor, 5 kusov dlhych piskot, trocha Skorice, kakao
od oka a podla farebnosti cesta, spolu vymiesat. Z 9 bielkov vyslahat tuhy
sneh, pridat 20 dkg mletych orechov. Vsetko zmiesame spolu.

Plnka: 1 celé maslo alebo Hera, 2 iftky, 10 dkg prask.cukru, 1 vanilkovy cukor,
spolu vymiesat. Potom do toho pomaly pridavat po lyZicke 6 lyzic silnej Cier-
nej kavy.

Postup

Plech vylozime oplatkami, na ktoré vylejeme pripravené cesto. Dame upiect
pri miernom plameni. Na upecené a vychladnuté cesto natrieme plnku a vrch
ozdobime oprazenymi a posekanymi lieskovcami alebo viasskymi orechmi.

janka kostelnikova

Vanilkové rozky

Suroviny

20 dkg masla,

o 25 dkg hlad.muky,

. 7 dkg prask.cukru,

11 dkg mletych orechoy,

| 1 vajce,

praskovy cukor

a vanilkovy cukor na obalovanie.

Postup
Do preosiatej muky rozdrobime maslo, priddme orechy, praskovy cukor a vy-
pracujeme cesto, ktoré rozSulfame na valéek a z narezanych kuskov formujeme

malé rozteky. ESte teplé obalujeme v cukre.

iveta stromkova
Stedrak

Makova plnka:
15 dkg mlety mak,
8 dkg praskovy cukor,
trochu vody, Skorica.
Lekvarova plnka:
15 dkg slivkovy lekvar,
mleta Skorica, trosku vody,
2 lyZice rumu.
Tvarohova plnka:
15 dkg tvarohu,
2 lyZice praskového cukru,
1 vanilkovy cukor,
citrénova kora, 2 Zitka.

Suroviny

Cesto:

5o dkg polohrubej muky;,
1vajicko, 2 bielka,

7 dkg praskovy cukor,

8 dkg maslo,

2 dkg drozdie, Stipka soli.
Orechova plnka:

15 dkg mleté orechy,

8 dkg praskovy cukor,
trochu vody, 1 vanilkovy cukor.

Postup

Urobime kvdsok a spracujeme hustejSie kysnuté cesto. Miesime, kym nie

je lesklé a odlepuje sa od ruky. Vykysnuté rozdelime na 5 ¢asti. Orechovu

a makovu plnku kratko povarime a nechdme vychladnut. Prvé cesto ddme na
vymasteny plech a potrieme lekvarovou plnkou. Nasleduje makovd, orecho-

va, a napokon tvarohova plnka. Na vrchné cesto pouZzijeme pasiky, z ktorych
vytvorime mriezku a pecieme pri 160 stupnoch asi 60 minut.
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jalius adam

Specidlne koldciky trvanlivé, iba na Vianoce:

Orechovo - ¢cokoladové rozky

Suroviny

18 dkg mleté orechy, 22 dkg preosiateho praskového cukru, 6 dkg strdhanej
cokolady, 16 dkg smetolu, 5 dkg hladkej muky, 1 ¢l medovnikového korenia.
Pomécka — Orechy melieme spolu s ¢okoladou.

Postup

Smetol vymieSsame s cukrom do peny, priddme ostatné prisady, dobre za-
mieSame a dame stuhnut do chladnic¢ky najmenej na 15 minut. Potom odobe-
rdme cesto po Castiach, urobime maly valéek, pogulame v hrubej muke velmi
jemne a jemne vtla¢ime do formicky — tak aby bolo zarovno. Vyklepneme na
plech tak, aby medzery boli aspor 3-5 cm a v miernej ridre upecieme
Potrebujeme malicku formicku na rozky, pretoZe velmi vyrastu.

Cokoladové (kokosové) pusinky

Suroviny

3-4 bielka, cukor praskovy — preosiaty, kakao (na kokosové jemne strdhany
kokos)

1 velké bielko zhltne cca 1/4 kg cukru, pri kokosovych mene;j.

Postup

Zamiesime bielka s cukrom a kakaom,1 PL kakaa na 3 - 4 bielka. Cesto ako na
rezance, nie prilis tuhé, ani makké, vyvalkdme na tablici na 3 — 4 mm, pod-
sypujeme cukrom. Vykrajujeme hviezdicky, srdiecka, atd'.., prenesieme na
navoskovany plech (teraz na peciaci papier), peCieme v stredne vyhriatej rare.
Pozor: z 3 mm vyskocia na 1,5 — 2 cm, aj viac. Skuska upecenia — v spodnej
Casti trochu posunieme priborovym nozom. Ak sa oddeli a posunie bez ujmy,
je upecené.

Tak isto robime s kokosom, ale kokos priddme od oka ihned' (cca cukor a
kokos 1:1).

janka Simkova

Suroviny

cca 50 ks kosicky na Suhajdy (stredné),
¢okolada,

1ks 100 % tuk (cera, 1/3 smetol)

- 10 dkg praskovy cukor,

1 cely BB puding,

2 PL kakao,

rumova esencia (rum)

Plnka

I 25 dkg praskovy cukor,
1 dcl mlieko,

10 dkg mletych orechoy,
10 dkg hrozienka,

6 - 7 dlhé piskoty,
rumova esencia,

1 bal. vanilkovy cukor

Postup

(pInka a ¢okolada sa pripravuju nad parou)

Cokolada: V mise nad parou rozpustime 1ks 100% tuk (cera), mdézeme pridat
este 1/3 smetol, priddme 10 Dkg prask. cukor, 1 cely BB puding, 2 PL lyZice
kakao a trochu rumovej esencie (rum). Vsetko nad parou dobre vymieSame
do hladka.

PInka: V mise nad parou dobre vymieSame 25 Dg prask. cukor s 1 dcl. mlieka.

Priddme 10 Dkg mletych orechov, 1 bali¢ek hrozienka, 6 — 7 dlhych na drobno
pokrdjanych piskdt, rumovu esenciu (rum) a 1 balicek vanilkovy cukor. Vsetko
spolu vymiesame. Na plech si porozkladame papierové kosicky na Suhajdy.
Na dno kosicka lyZzicou ddme trocha ¢okolady. Priddame plnku a zalejeme ju
¢okoladou pomocou lyzice. Cely postup robime tak, Zze misy s hmotami su sta-
le nad parou. Nechame par minut stuhnut a ozdobime farebnymi lentilkami
resp. kiiskami vlasskych orechov. Nechame stuhnut v chlade.
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» Radio* kolac ( sxrn¢i chrbat)

Suroviny

30 dkg praskovy cukor,

5 dkg kakao, 3 celé vajcia,

1 ks 100 % tuk (cera),

10 dkg na drobno pokrajané orechy (nemelieme),
10 dkg hrozienka,

10 dkg farebné Zelé cukriky,
balik dlhych piskét,

praskovy cukor na posypanie,
rum,

papier na pecenie,

forma srnci chrbat

Postup

V mise nad parou dobre vymieSame 30 dkg praskovy cukor, 5 dkg kakao, 3
celé vajcia. Priddme 1 100 % tuk (cera), 10 dkg pokrajané orechy, 10 dkg hro-
zienka. Mozeme pridat na drobno nakrajané farebné Zelé cukriky. Do formy
dame papier na pecenie, na dno nalejeme trochu zmesi, poukladdme dlhé
piskoty, potrieme ich rumom, zasa ddme zmes. Opakujeme aspon 2 x, tym Ze
na vrchu je ¢okolddova zmes. Nechame stuhnut v chlade. Po stuhnuti preklo-
pime na pevny podklad, stiahneme papier a posypeme praskovym cukrom.

judita drabova

Rezy zerbo

Zdkusky ,,Zserbd” (vyslov ,Zerbd”) su jednym z najoblibenejsich rezov, ktoré sa u
Madarov tradi¢ne pecu na Vianoce. Medzi pldtky krehkého cesta sa vkladaju vrstvy
pocukrovanych mletych orechov a kyslavého marhulového dZzemu. Virch rezov je po-
kryty lesklou vrstvou vybornej cokolddy. V Madarsku sa tieto zdkusky tradi¢ne pecu na
sviatky, a to nielen na Vianoce aj v case Velkej noci.

Sldvne zdkusky dostali meno podla svojho vyndlezcu — cukrdra svajCiarskeho pévodu
Emila Gebeauda (1854-1919), ktory recept na tuto vybornu sladkost vyhotovil. Ger-
beaud navstivil mnoho krajin, medzi inymi Anglicko, Francuzsko, ¢i Nemecko, napokon
sa v roku 1884 usadil v Budapesti potom, ako ho sem povolal Henrik Kugler.

Viac na: http://madari.sk/magazin/gastromoda/sviatocne-zserbo-rezy

judita drabova

Suroviny

Cesto: 400 g polohrubej muky,
dve stipky soli,

50 g praskového cukru,

2 sltka,

12 g Cerstvého drozdia,

100 ml teplého mlieka,

150g masti

PInka: cca 200 g lekvaru (najvhodnejsi je marhulovy dzem), 200 g mletych
orechov — orechov i lekvaru moze byt aj o 50 g viac, zakusok je potom trochu
vyssi a hlavne $tavnatejsi, 4 PL krystalového cukru

Poleva: 100 g ¢okolady na varenie, 25 g masla, 2 CL masti

Postup

Preosiatu muku a cukor zmieSame so solou, pridame sltka, vzideny kvasok z
teplého mlieka a drozdia a zmaknutd mast. Vymiesime cesto, bude sa to robit
velmi dobre. Na takych desat minat ho umiestnime v chladnicke, lepsie sa
bude valkat potom.

Zatial si pomelieme orechy, zmiesame ich s cukrom a odloZzime bokom. Dosku
pomucime, cesto rozdelime na tri rovnaké casti. Cestd valkdme po jednom,
zatial ostatné mozu byt este v chladnicke. K peceniu som pouZzila plech s
rozmermi 32x22 cm, vymazala som ho maslom a vysypala mukou. Na spodok
som pomocou valéeka umiestnila natenko rozvalkany plat cesta a potrela som
ho polovicou lekvaru a posypala polovicou orechov s cukrom. Potom som plat
popichala vidlickou. S druhym platom som urobila tak isto a treti plat som roz-
valkany a uloZeny na vrch ostatnych len popichala vidlickou. V tomto stave a
prikryty utierkou som ho nechala odpocivat asi 45 minut, ak nie dlhsie. Kolaé
som piekla v rdre vopred vyhriatej na 180 °C pekne do hneda, asi 30 minut.
Nechala som ho Uplne vychladnut. Za ten ¢as som roztopila nad parou maslo,
mast a rozkuskovanu ¢okoladu. Cokoladdova poleva urobi z tohto kolaca zéku-
sok. Ked' poleva pri chodbovej teplote stuhla, nakrajala som zakusok horucim
noZom na mensie obdiZniky.

Z malého plechu vyjde 35 kusov, ¢o je dost. Zvyknem si z neho odkrojit treti-
nu, zabalit do alobalu a uloZit do mraznic¢ky — par dni pred Velkou nocou len
prelozim do chladni¢ky, nechdm rozmrazit a nakrajam thladné obdizni¢ky.
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Medové rezy Slané pracliky

Moja mamicka dlhé roky na Vianoce piekla medové rezy.

Ako deti sme ich mali velmi radi (najlepsie su ked'2-3 dni postoja). Suroviny
500 g hladkej muky,
Suroviny 150 g Hera,
Cesto: 3 PL medu, 2 PL mlieko,1 Kl soda jedl3, 2 ks vajicka, 120 g pr. cukor, 1 kavova lyzicka soli,
50 g maslo, 5oog hl. muka. Plnka: 400 ml mlieko,4 PL polohruba muka,150g 1,5 dI mlieka,

12 kocky drozdia,
Stipka krystalového cukru

cukor praskovy, 200 g maslo

Ostatné: 250 g slivkovy lekvar, 100 g ¢okolada, 30g tuk 100%

Postup
Postup Drozdie rozmrvime do vlazného mlieka, priddme cukor a nechame naky-
Vsetky suroviny mimo muky v hrnci ohrievame. TUto zmes nalejeme na snut. Z muky, Hery a nakysnutého drozdia vypracujem pruzné cesto (podlfa
muku. Spracujeme na 4 platy. Upecieme na prevratenom plechu pri 180 stup- potreby mozeme pridat mlieko, aby bolo cesto ako plastelina). Z kiskov
noch C asi 7 min. Vychladnut. cesta ru¢ne Sulame valceky dlhé cca 20 cm a hrubé cca 1-1,5 cm, z ktorych
PInku varime tak, ze v mlieku rozmiesame cukor a muku a takisto musi vy- urobime pracliky a kladieme ich na plech. Potrieme ich vajcom a dame piect.
chladnut. Potom vyslahame maslo a don prisfahdme mucnu zmes. Pred dopecenim pracliky pokvapkame slanou polevou a nechame dopiect do
Na prvy plat dame bielu plnku, ddme druhy plat, na ten lekvar, na treti plat zlatista.
dame bielu pInku a navrch Stvrty plat. Na 1 hodinu ddme do chladnicky, a
potom na to ¢okolddovu polevu. Slana poleva: 2 kavové lyzicky hladkej muky a 1 kavovu lyzicku soli
0000000000000 0O0CO0 zmieSame s trochou vody tak, aby vznikla hustejsia kasicka (asi ako lepidlo
na papier).

A este jeden kysnuty kolac:

7 dcl mlieka, 1 kocka drozdia, 1 prasok do peciva - nechame vykysnut, potom
1kl sol, 2 dcl olej,1 kg polohruba muka (z toho sa daju robit vyborné buchty s

cimkolvek, rozne kolace.
0 0000000000000 O0COCOOCS

A este jeden, grilaz:

25 dkg kryst.cukor skaramelizujeme, do toho dame 25 dkg posekanych ore-
chov na drobnejsie, zarover vinom hrnéeku rozpustime heru alebo maslo,
celé prilejeme k tomu a nakoniec do toho nalejeme sladkeé salko. Ked'je to
celé hladké a vlacne, mazeme hmotu na tortoveé oplatky 3-4 vrstvy porezeme
na obdiZniky a konce mdZeme naméadat este v rozpustenej ¢okolade.
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