Zopar receptov z Gurmanie:

Daniel Vilhelm

Hruskové pyré.

Postup pripravy receptu

Hrusky ocistime, polovicu olUpeme a vSetky nakrdjame na mensie kisky a pomelieme na
masovom mlynceku alebo rozsekdme v robote (2000g cistej vahy). Pomleté hrusky
dame do hrnca, priddme obidva druhy cukru, i utl¢ené klinceky (celé klinceky vlozime do
mikroténového vrecka a rozdrvime je palickou na maso) a varime za obcasného
miesania 90 minut. Potom vlejeme polovicu rumu a varime 30 minut. Nakoniec
vmiedame kyselinu citronovd, prilejeme zvy$ok rumu a nechame prejst varom. HorUci
hruskovy lekvar plnime do nahriatych Cistych poharov, zavieCkujeme, a zabalené do
deky nechéame do druhého dfia pozvolna vychladnut.

Skoricovy cukor mdzeme tiez nahradit cukrom vanilkovym.

Pikant.

Postup pripravy receptu

3kg kapie, alebo ¢ervenych dozretych paprik umyjeme, vyberieme semienka a spolu s
1kg cibule pomelieme na masovom mlynceku

( priemer dierok 4-5 mm). 1kg Cervenych paradajok zbavime vodnatého vnutra a tiez
pomelieme. Ak nemame paradajky (vacsinou

je uz po sezoéne), priddme 2-3 paradajkové pretlaky. Vo vac¢som hrnci pomletd zmes
varime a odparujeme. Asi po hodinke varenia priddme 300ml oleja, 200ml octu a jedno
vrecko Deka-Zelka (mdZme oddelit horéicové semienka). Povarime, ochutname,
dosolime, zahustime jednou polievkovou lyZicou solamylu rozmieSaného v studenej
vode. Ak je Pikant malo stiplavy, mézme pomliet feferénky, alebo pridat chilli papricky,
ale deti a Zeny nebudu prili§ nad$ené. D& sa dostiplavit aj po otvoreni pohdra. Zmes
naplnime do mensich poharikov (vhodna velkost je do 200ml napr. od detskej vyzivy) a
zasterilizujeme 20 minut pri 90 stuprioch.

Miloslav Polacik

Paradajkovo cukinova zmes na cestoviny

30g horé¢iéného semena / sacok /, paradajky, velka cuketa / mozno nahradit patizénmi /,
sol, cukor, jablény ocot, olivovy olej, Cierne korenie, stiplava paprika pripadne cili
papricka

Postup pripravy receptu

Horci¢né semeno oprazime na olivovom oleji / pouzit mali¢ko olivového oleja /.
Paradajky oSupeme a pokrajame. Cuketu ocistime a pokrajame. K hor¢icnému semenu
pridédme pripravenu cuketu a pomaly nechame varit. Po obvareni priddme paradajky.
Ked'su

paradajky prevarené, ochutime / sol, cukor, Cierne korenie, Stiplava paprika /. Horlcu
zmes dame do flias a zaviec¢kujeme. Nasledne déme do rary sterilizovat 2 hod. pri 80
stupfiov a ponechame v rdre vychladnut.

Zavaranie suseného ovocia
Susené ovocie natla¢ime do zavaracich flias. Ak pouzivame 0,7| zavaracie flase, do flias
priddme dve polievkové lyZice vody a zavieCkujeme. Takto pripravené flase dame do

rary sterilizovat 2 hod. pri 80 stuprfiov a ponechdme v rdre vychladndt.

Karin Porupcanova




Obrateny jablkovy kolac

6 vajec

6 lyzic pol. miky
6 lyzic pras. cukru
prasok do peciva
vanilkovy cukor

postruhané jablka
Skoricovy cukor podla chuti
orechy

cokolada

Postup pripravy receptu

Vajcia, muk, cukor, prasok do peciva dobre pomieSame. Na plech ddme papier na
pecenie (musi byt), nari ddme jablka ochutené $koricovym cukrom. Na to ddme orechy
a zalejeme cestom a upecieme. Ked kolac vychladne polejeme ho ¢okoladou.

Jablkovy kolac

40 dkg pol. muky

4 vajcia

25 dkg pras. cukru )

40 dkg postrihanych jablk (mdZe sa nahradit cukinou alebo mrkvou)
prasok do peciva

vanilkovy cukor

1,5 dcl. oleja

nasekané orechy

kusky cokolady

Postup pripravy receptu

ZItka s cukrom vymiesat a potom pridat ostatné prisady. Ak sa pridaju mleté orechy
mnozstvo odpocitat od muaky. Do hotovej zmesy primieSat na kisky rozldmand ¢okoladu
a na hrubo posekané orechy. Dame na vymasteny plech a pecieme na 200 st.C. asi 20.
min.

Valéria Szitasiova

Zavin z kysnutého cesta
Z daného receptu vyjdu 2 ks makového a 2 ks orechového zavinu (1 plech)

Ingrediencie na kysnuté cesto:

1 kg polohrubej vyberovej muky
1 drozdie cca 2 dcl mlieka

1 celé vajicko

1 prasok do peciva

2 dcl slnecnicového oleja

20 dkg praskového cukru

Ingrediencie na plnku:

30 dkg orechov

30 dkg maku

20 dkg praskovy cukor, podla chuti
vanilka

citrénova kora



mak v mlieku uvarime na husty ,puding"

Postup pripravy receptu

ZmieSame drozdie s troskou cukru a vlaznym mliekom. Zakryjeme a pol hodiny nechame
napucat. Vo velkej miske zmieSame preosiatu muku, sol, cukor. Priddme kvasok a
ostatné ingrediencie a cesto vypracovavame rukou, kym sa nelepi na steny misky. Po
vypracovani poprasime mukou a nechame kysnut na teplom mieste. Ked je cesto
vykysnuté, rozdelime ho na 4 rovnako velké Casti — 4 zaviny. Na zavin cesto rozvalkdme
na plat, velmi tenko potrieme olejom a dadme pinku. Kolac¢ zavinieme, konce zalozime
smerom pod kola¢ a ulozime ho na vymasteny plech. Podobne prichystame vsetky
zvysné zaviny a uloZzime vsSetky 4 na 1 plech. Najprv potrieme olejom, potom po 15 min.
rozSlahanym celym vajickom a vlozime do rury a upecieme. Po upeceni kolac za tepla
potrieme vo vode rozpustenym krystalovym cukrom, nechame vychladn(t a aZz potom
nakrajame.

Levandula v praskom cukre
Ususenu levandulu ddme do praskového cukru - mnozstvo podla Zelania, aby to

prevonalo a uzavriet flasu. a s tym cukrit mucniky.

Vladimir Devecka

Cviklové fasirky

Postup pripravy receptu

Uvarit cviklu, nastrihat. Uprazit na oleji cibulu pokradjand na drobno. Pridat vela
roztlaceného cesnaku a majoranky- dat to do nastriihanej cvikle. Pridat este sol,
ovsenné vloc¢ky, strihanku a vajcia. Méze sa dat aj sol¢anka. Tvarujeme fasirky, ktoré
dame na plech vystlany papierom na pecenie. PeCieme pri 180 az 200 st C asi 25 minut.

Peter Bartok
Plnené feferony

Gulaté feferony /najlepsie cervené, lebo vo flasi krajSie vyzeraju/
Nalev zo Zelka

Med

Hrozienka

Ocistené struciky cesnaku

Postup pripravy receptu

Umyté feferonky vydlabeme, naplnime hrozienkami a stréime do kazdej strucik cesnaku,
ako stopku. Ak su struciky cesnaku prilis velké, prekrojime ich tak, aby sa do feferonky
vosli. Takto vyfintené feferdnky poukladame Uhladne do malych SirSich poharikov.
Zalejeme nalevom zo Zelka a do kazdej flasticky pridame za lyzicku medu. Pohare
uzavrieme a dame sterilizovat, tak ako uhorky.

Maria Srnkova

Fazul'ové leco

1 kg zelena paprika

1 kg cibula

2 dcl olej

2 x 7 dcl domaceho paradajkového pretlaku



20 dkg cukor

5 dkg sol

2 dcl ocot

1 kg sucha fazula

Postup pripravy receptu

Fazulu uvarime osobitne. Papriku, cibulu, pretlak a olej podusime do makka. Nakoniec
pridame sol, cukor a ocot- trochu podusime. Do hotového le¢a priddme uvarenu fazulu,
premieSame, dame do flias a sterilizujeme.

Sona Podolanova

Falosna treska

1 tvaroh hrudkovity

3-4 uhorky zavarané sladkokyslé

2-3 mrkvy

1 velka cibula

2 varené vajicka

1 majolka 225 ml / tatarska omacka/
Vegeta

Postup pripravy receptu
Uhorky a mrkvu nadrobno nastrihame, uvarime a pretlacime vajicka, vSetko zmieSame
dokopy a ochutime vegetou.

Rosti so syrom a s bylinkami

Cas pripravy- 45 min, 6 porcii

1kg zemiakov

100g udeného syra typu eidam

2 PL nasekanej petrzlenovej viate
2 vajcia

2 Zitky

Sol

Mleté Cierne korenie

Olej na vyprazanie

Postup pripravy receptu

Zemiaky o$Upeme, 2/3 nakrdjame a déme varit do osolenej vody a zvys$nd 1/3
nastrdhame na hrubom strihadle. Uvarené zemiaky scedime, nechame vychladnut,
prelisujeme a zmie$ame s nastrihanym syrom, zltkami, vajciami, petrzlenovou vratou,
korenim a so solou. Va&Siu ¢ast surovych nastrihanych zemiakov pridédme na zaver do
cesta, jemne premieSame. Z cesta formujeme kolaciky, ktoré este obalime vo zvysnych
struhanych zemiakoch a vyprazime ich v oleji. Hotové rosti osusime od prebyto¢ného
tuku na papierovom obrusku. Idealne k dusenému masu.

Maria Tatarova

Pecena tekvica

Marinada:
Kora z 1 citronu
2 straciky cesnaku prelisovat



1 ¢ajova lyZica koriandru

1 ¢ajova lyZica mletej papriky

2 Cajova lyZica Cili papriky

2 mleté klinceky

> Cajova lyzica Skorice

> Cajova lyZica mlety muskatovy orech
Sol'a mleté Cierne korenie

Olivovy olej

Postup pripravy receptu
Kocky tekvice hokkaido obalime v zmesi a pedieme 45 min. na 200st.C.

Hruskovy kolac

Do tortovej formy dat papier na dno aj boky potom osminky hrusiek- 4-5 ks zalejeme
cestom:

Vyslahat 2 vajcia

150 g praskovy cukor

Vanilkovy cukor

125 g roztopené maslo

70 h hladkd muka

1 prasok do peciva

Sol

Zalejeme hrusky, pecieme 40-45 min 180st.C. Upeceny preklopime na tanier. Kolac¢ je
dost nizky, takze sa hned' zje.

Cviklovy salat

Nastrihana cvikla

1 jablko

1 pomaranc

Vlasské orechy
Hrozienka

1 ¢ajova lyZica horcice
1 Cajova lyZica medu
Stava z 1 citrona

2 polievkové lyZice ovocnej stavy / pomarancova/
Sol

korenie

Stefania Gamanova

Jablénik

Cesto:

600g hladkd muka
250 g palmarin

200g praskovy cukor
2 Zitky

> prasok do peciva
2 dcl mlieka

Pinka:
Jablka, cukor skorica

Postup pripravy receptu



Vypracujeme cesto rozvalkdme, jednu ¢ast ddme na plech, na fiu dédme nastrdhané
jablka a prikryjeme druhym cestom. PecCieme na 180st. C. Vrch potrieme pred peCenim
Zltkom.

Daniela Bartokova

Staropresportska maskrta k masu alias Hruskové catny

Postup pripravy receptu

Kilo hrusiek pokrajat na kocky a dusit s velkou cibulou pokrajanou na flzy a hlavkou
obieleného cesnaku. Ked hrudky s cibulou pustia $tavu, pridat po 2 kdvové lyZi¢ky mletej
Skorice, mletého dumbiera, mletého Cierneho korenia, polievkovu lyzicu soli a po kavovej
lyZi¢ke sladkej a Stiplavej mletej papriky. Dve mésité ¢ervené papriky pokrajat na tenké
rezanéeky a pridat k hruskam. Ked' sa vSetko vari vo vlastnej $tave, vliat do toho %
litrovy hrnéek vinneho octu rovnym dielom zmie$aného s bielym vinom. Pridat 5 dkg
hrozienok pol dfia maéanych vo vine. Prisypat " kg cukru a 3 min prudko varit. Odstavit
z ohna a naplnit pohare, pevne uzavriet. Ak nie st hrusky mozno pouzit zelené
paradajky.

Gertruda Poksteflova

Cviklovy salat

1 nastrihana surova cvikla

1 do zlatista usmazena cibula
1 lyZ. hordica

1 lyz. sojova omacka

1 nastruhana kysla uhorka
Sol

Citréonova $tava alebo ocot

Luskovy salat

50 dkg nakrajané v slanej vode uvarené lusky
6 vajec

1 lyzicka horcice

1 lyzica olivovy olej

Kysla smotana

Sol

Korenie

Cesnak

Postup pripravy receptu
Zltka, horcicu, olej vymiesame do peny, bielka rozsekdme na drobno a vsetko spolu
zmieSame.

Baklazanova natierka

1 velky baklazan upecieme v rure
Olivovy olej

Cesnak

Sol

Korenie

Trocha strdhanky

Chilli papricky



Lubica Pevna a Vladimir Bielik

Cesnakova natierka

Postruhany tvrdy syr eidam
Cesnak

Kysla smotana

Tatarska omacka

Postup pripravy receptu
Vsetko spolu pomiesat, davky podla chuti, nechat odlezat v chladnicke.

Zita Vanekova

Cukinové placky

Od oka najemno postrihana cukina, polohrubd muka, / mbze sa dat aj postrihana
$unkova saldma alebo dietna saldma - musi byt makka/, postrihany syr eidam, sol,
majoranka, vela pretlaceného cesnaku, celé vajcia. VSetko premiesame, cesto ma byt
také ako keby si robila zemiakové placky, lyZicou nabrat na panvicu opiect z jednej a
druhej strany. Placky nie st velké ako zemiakové cez cell panvicu, ale malé , len ¢o ta
lyZicu na panvici trochu rozotries, velkost ako keby to boli dolky.

Cukinovy kolac¢

350g cukin

350g polohrubej muky
300g krystalového cukru
1 vanilinovy cukor

2 vajcia

4 PL oleja

1 prasok do peciva

2 Skoricové cukry
¢okoladova poleva

Postup pripravy receptu

Cukiny ocistime a najemno postriuhame a dokladne ich premieSame s mukou, praskom
do peciva a krystalovym cukrom. V mensej miske zmieSame vanilinovy cukor, vajcia a
Skoricovy cukor. Zmes primieSame do cesta a postupne pridavame olej. Cesto vylejeme
na vymasteny plech a pecieme v rozohriatej rdre pri 180 st. C asi 40 minat. Vychladnuty
kolac polejeme cokoladovou polevou a podavame.

Cukinova horcica

1,5 kg cukiny

2 velké cibule

3 ks feferonky

10 dkg cukru

1 dcl octu

1/2 kg rajcin

2 hlavy cesnaku
1,5dcl oleja

2-5ks Cervenej kapie
4 dkg soli

400 dcl obycajnej horcice



Postup pripravy receptu
VSetko spolu povarime a potom rozmixujeme. Nakoniec priddme obyc¢ajnu horcicu, dame
do poharov a sterilizujeme.

Biely Spak

2 kg cukiny

2,5 dcl oleja

1,5 dcl octu

12 dkg cukru

6 dkg soli

1 feferonka

1 strucik cesnaku

2 lyzi¢ky mletého korenia

Postup pripravy receptu

Dusit 20 minut nakrajané na kocky, vychladnut, rozmixovat, pridat 1 kelimok plnotuénej
horcice.

20 minut sterilizovat na 80-85 stupriov.



