Recepty z Gurmanie 2017

IVANSKi ZAHRADKARI

Obéianske zdruZenie

Na tohtoroénej Gurmdnii sme predviedli vela praktickych ukdZok spracovania mlieka. Radili nadm
Mdria Tatarovd, Daniela Mildnovd a Hanka Sekulovd. Pozrite si ndvody, ako lahko mézZete spracovat
mlieko.

DOMACI SYR, TVAROH, SRVATKA, RICOTTA, MASLO A JOGURT

Z 5 litrov kravského mlieka mozZno ziskat priblizne 700 g ¢erstvého syra.
Ak pracujeme s menej kvalitnym mliekom z obchodu, do mlieka treba pridat smotanu na $lahanie (na
5 I mlieka 5 dl smotany).

Pasterizacia

Po pasterizacii je mlieko mikrobiologicky nezavadné a pripravené na syrenie alebo jogurty:
o dlhodoba - mlieko zohrejeme na 62 - 65° C po dobu 20-30 minut,

. kratkodoba (Setrnd) - mlieko zohrejeme na 71 - 72° C po dobu 30 sekund,

. vysoka - mlieko zohrejeme na 85 - 95° C po dobu par sekind.

Po urcenej dobe ho ochladime v nadobe so studenou vodou na teplotu 30-35° C.

Vyroba syru

e Mlieko zahrejeme na teplotu max. 35° - 40° C (alebo po pasterizacii schladime na 35-40° C).

e Aby syr dobre kysol a vytvorila sa kvalitna syrenina, pridame na 5 | mlieka 50 ml kyslej smotany
alebo 1 dl kyslého mlieka (nie je to nevynutné).

e Pouzijeme syridlo Fromase 220 TL - syridlo. Pred pouZitim ho treba poriadne potriast a rozriedit
v 1/2 dl prevarenej vlaznej vody. Na 5 | mlieka budeme potrebovat 1,5 ml syridla (ak litre mlieka
vydelite tromi, dostanete pribliZzne pocet ml syridla). Premiesavame 3 min(ty.

¢ Nechame stat 45 minat. Nadobu prikryjeme. Teplota mlieka by nemala klesnut pod 30° C.

®  Po 45 minatach bude mlieko ako stuhnuty puding. Pokrajame ho po celej ploche noZzom na kocky
2x2 cm.

®  Po 10 minGtach odpocinku, ked z rezov vystlpi srvatka, syreninu premieSavame metli¢ckou na
slahanie. Nechame postat dalSich 15-20 minut, pokial sa syrové zrno neuzavrie.

*  Mobzeme primiesat trochu soli, zmes byliniek alebo kapary, susené paradajky, medvedi cesnak
podla chuti, ale v takom pripade nebudete méct urobit ricottu. Preto si radsej prvé syry urobte
bez byliniek a soli, urobeny syr si potom moézete osolit podla chuti, pridat nan ¢ervenu papriku
alebo zmes byliniek).

*  Precedime cez sitko a zo syreniny este povytlacame zvysok srvatky.

e Syrov( hrudku ponechdme v sitku (alebo plachte) na odkvapkanie 12-24 h pri izbovej teplote 18-
22°C.

¢ Po odkvapkani povrch hrudky poutierame handrickou namocenou v slanej vode a uloZime do
chladnicky.

Cerstvo urobeny syr nekonzumujte hned, mal by sa jest aZ po 24 hodinach.
Pred syridlom mo6zeme do zahriateho mlieka pridat chlorid vapenaty CaCl2 v mnozstve 2 mlna 5 |
mlieka (kvoli vyssej vytaznosti a skvalitneniu syreniny). Mlieko dobre premiesajte.



http://www.syridlo-predaj.sk/index.php/bylinky-do-syrov-a-masla-a39
http://www.syridlo-predaj.sk/index.php/-a12

Kysnutie syra

Aby syr nebol prilis sladky a ziskal typickd chut, mézete ho nechat vykysnut: po odkvapkani ho
uloZime na policu, povrch poutierame handrickou namacanou v slanej vode a nechame ho 3 dni pri
teplote 18-22° C vykysnut. Ak chceme kysnutie urychlit, hrudku umiestnime do miestnosti s teplotou
22-25° C, kde vykysne za 24-40 hodin.

Bylinkovy syr Martina Podolana

Martin Podolan na Gurmaniu poslal velk( hrudku vyborného bylinkového syra. Na jeho vyrobu pouzil:
12 I mlieka, 4 ml Fromase 220 TL, 2-3 ml chloridu vapenatého CaCl2, zmes provensalskych byliniek.
Ohrev mlieka pred syridlom bol na 40° C.

Danielin nakladany syr v oleji

Daniela na Gurmaniu priniesla na ochutnanie lakavé nakladané syry v oleji. Postup je nasledovny:
farmarsky cerstvy syr sa spolu s bylinkami, solou, cibulkou, cili paprickou zaleju olejom. Pouzivajte
vlastnu bylinkovu sol, ja si svoju mieSam z morskej soli a bio byliniek, pouzivam ju aj na varenie. Do
niektorych syrov mézete pridat cili papricku, alebo cesnak ¢i olivy. Moznosti je naozaj nedrekom.
Pridavam aj idenu papriku, ta zafarbi olej na ¢erveno. MéZete pouzit aj Cerstvé bylinky, rozmarin je na
pohlad velmi pekny, ale pridajte aj tymian ¢i iné. Zakladom zostava Farmarsky Cerstvy syr a olej
(repkovy, slne¢nicovy alebo olivovy).

TVAROH
Mlieko nechame skysnut (aj 2-3 dni) pri teplote 23° C. Pri kysnuti pravidelne zberame smotanu na
vyrobu masla a odtuc¢nenie tvarohu.
Skysnuté mlieko zahrejeme podla toho, aky vysledny tvaroh chceme mat:

- ak hrudkovity, zohrejeme ho na 65° C a zlahka miesame, aby sa nepripalilo (a mate to

rovno s pasterizaciou),

- ak makky, zohrejeme ho na 35 - 40° C.
Ked je mlieko zohriate, nechame ho stat cca 6 h, potom ho scedime a nechame stiect, aby sa tvaroh
oddelil od srvatky.

MASLO

Ked nechate mlieko kysnut na tvaroh, na povrchu mlieka mézete uz prvy a druhy den zberat
smotanu. Odporicam zberat ju malym cedidlom, lebo tak sa rovno oddeli od mlieka. Smotanu si
davajte do misky na slahanie. Smotanu moéZete zberat aj na treti den kysnutia, ale radsej ich oddelte,
pretoZe len z prvej smotany je maslo sladké a ZIté, z neskorsieho zberania smotany vznika maslo chuti
podobnej ako natierkové maslo (vhodné do natierok, ale aj na pecenie).

Nazberan( smotanu slahajte, az ju preslahate. To spoznate tak, Ze slahacka za¢ne hrudkovatiet -
zacina sa oddelovat maslo a cmar. Cmar pri slahani zacne frkat, preto koniec slahania robte pod
utierkou. Cmar potrebujete oddelit désledne od tuku, preto preslahanu slahacku precedte cez vacsie
sitko, premyte este studenou vodou, opét vratte do misky, nalejte dostatoc¢né mnozstvo studenej
vody, opat $lahajte, opéat scedte a opakujte, az kym je voda ¢ira. Aby ste tuk (maslo) tplne zbavili
vody, gumenou stierkou maslo este pretrite cez sitko. Na zaver maslo noZzom nahladko zarovnajte a
ulozte na tanier do chladnicky, kde stuhne.

(Gabika Horvathova na Gurmanii namiesto slahania ,hrkala“ maslo v plastovej flasi, vdaka comu
musela umyvat menej riadov).

SRVATKA

Srvatka zostala ako vedlajsi produkt pri vyrobe tvarohu. Najlepsie je skonzumovat ju do 48 h, pricom
ma byt uloZena v chladnicke. MéZete ju pit ako zdravy napoj alebo poufzit na pripravu polievok i
kolacov.


http://www.syridlo-predaj.sk/index.php/-a12

Srvatka po vyrobe syra obsahuje v priemere 8,6 % susiny, 0,85 % tuku, 1,96 % dusikatych latok, 1,65 %
albuminu a globulinu, stopy kazeinu, 0,30 % popola, okolo 5 % mlie¢neho cukru, 0,103 % CaO a 0,152
% P205.

RICOTTA
3 | srvatky + ¥ | mlieka nechat zovriet a chvilku povarit.Pridat 1-1,2 dl octu a scedit cez utierku.

DOMACI JOGURT

Mlieko pasterizujte ohrevom na 71 - 72° C a potom ho nechajte schladit na teplotu 40, max. 45° C.
Na 1 | mlieka pouzite 1 biely jogurt BIO Holandia (mozZete dat aj viac) a pomixujte. Ak nemate radi
kysla jogurtovu chut, mézete pridat cukor (vanilku), neovplyvnia proces. Zarobeny jogurt vloZte na cca
5 hodin do jogurtovaca. Jogurtova¢ mbzete nahradit tak, Ze zarobeny jogurt date na teplé miesto

a prikryjete dekou, alebo zarobeny jogurt umiestnite do vaésej nadoby do vodného klpela, kde ma
voda teplotu cca 50° C, pricom ju na tejto teplote priebezne udrzujte. Nechajte tieZ 5 hodin, kym
jogurt nestuhne. Potom treba jogurt schladit v chladnicke.

Jogurt je Ziva hmota plna zdravia, posiliujica imunitu.Takto urobeny jogurt vydrzi len niekolko (cca 5)
dni, kedZe neobsahuje prisady na zvySenie doby trvanlivosti. Mlieko na jogurt menia baktérie, ktoré
sa Zivia vyhradne mlie¢nym cukrom. Hustotu jogurtu ovplyviuje tuk. Cim viac tuku ma mlieko, tym je
jogurt hladsi a pri jeho zreti sa odlG¢i menej syrovatky. Aké mlieko je pre vas najlepsie, zistite sami.
Vyrobcovia jogurtov dosahuja hustotu jogurtu Skrobom, Zelatinou, pektinom a inymi pridavkami...

Kde si ¢o kupite:

> mlieko jersey krav kupite na druzstve v Moste (dalej ako je tamojsia Billa, druzstvo je na
pravej strane, zaroven uvidite pastce sa jersejky). Mlieko sa predava v malom domceku pri
ceste - http://www.rdpmost.sk/kontakt.htm.
Mlieko jersey krav je najvhodnejsie na pripravu mlie¢nych vyrobkov, lebo z nich vyrobite aj
0 30 % masla alebo 20 % syru viac nez z iného mlieka. Jeden liter mlieka tam stoji 90 centov.

» Fromase 220 TL - syridlo kupite na internete. 100 ml syridla stoji 3 eura.
https://www.syridlo-predaj.sk/d/syridlo-fromase-220-tl-100-ml-1000019/.
Mozete si ho viak kupit aj v zahradnictve oproti Lidlu v Bernolakove, kde predavaja aj syrarske
formy.

» BIO Holandia jogurt kapite v Tescu ¢i v Terne (byvalad Samoska) v Ivanke pri Dunaji.

» jogurtovac (FitLine), ktory mala na Gurmanii Daniela Milanova, najdete v bratislavskom
Narodnom tenisovom centre (13 - 17 h).



https://www.syridlo-predaj.sk/d/syridlo-fromase-220-tl-100-ml-1000019/




AKO GROFKA OVPLYVNILA IVANSKU KUCHYNU

Tradi¢né stravovanie v nasej obci ovplyvnila aj gréfka Jalia Hunadyova, ktora sa v 2. polovici 19.
storocia usidlila v ivanskom kastieli. V nasej obci zriadila aj financovala okrem iného aj ovodu - detsku
skolku. KedZe grofka pochadzala z juhozapadného Madarska, obohatili kucharky pod jej vplyvom
stravu deti v ovode o mnohé chutné a zaroven aj velmi lacné jedla z jej rodiska. Detom sa nové jedla
velmi zapacili, a tak sa napriklad Smor (Smarn) ¢i sterc (klasterny sSterc) natrvalo dostali aj do
jedalnicka ivanskych domacnosti.

Smor

Do 3 dl krupice rozbijeme tri vaji¢ka, priddme vanilkovy (pripadne aj skoricovy) cukor a mlieko podla
potreby. Krupica totiZ po chvili nabobtn4, a vysledkom by malo byt redsie (palacinkové) cesto.

V kastroli rozpalime vacsie mnozstva oleja (masti), vlejeme nan cesto a nechdme chvilku smazit.
Potom priborovym noZom cesto odtfhame po kuskoch odo dna, zamieSame a po chvilke postup
zopakujeme, az kym sa vsetky kusky cesta upecu. Na tanieroch pocukrujeme a ako prilohu podavame
kompot, resp. kompét aj so stavou nalejeme na vrch Smoru.

Sterc

Ocistené zemiaky pokrajame na mensie kisky, vloZzime do slanej vody a uvarime. Medzitym si

v dalSom kastréli na dostatoénom mnozstve masti doruzova oprazime krupicu. Zemiaky aj s vodou,

v ktorej sa varili, vlejeme do krupice, zamieSame a odstavime z ohna. Po priblizne 10 minatach
krupica vstrebe vsetku vodu, potom sterc znova zamieSame a pripadne este primastime. Ako priloha
s vhodné najma kvasené uhorky alebo hlavkovy salat.

Obidva tradicné recepty pre ucastnikov Gurmdnie pripravili v kuchyni Maticného domu Anna
Gdblikovd a Marta Hajzokovd.

ZOPAR VYBRANYCH RECEPTOV Z KUCHYNE STARYCH MATERI

Martina Cechovicova

Bryndzova polievka s papctiinom: 250 g bryndze, 4-5 ks zemiakov, 1 cibula, 1 lyZica masti, 100 g
mrvenice, 50 g§ maslo, pazitka

Na masti oprazime cibulku, priddame na kocky pokrajané zemiaky, zalejeme vodou do vysky hrnca
podla toho, kolko chceme mat polievky (udavané mnozZstvo surovin je na 3 | polievky).

Zemiaky uvarime do makka, priddme mrvenicku a nechame povarit 5 min. Potom vlozime bryndzu
a za staleho miesania nechame rozpustit v polievke. Nakoniec si oprazime maslo a vlejeme do
polievky. Pri servirovani posypeme paZzitkou.

Domaci zemiakovy chlieb:

1 kg hladkej muky, 3 zemiaky uvarené v supke, kocka kvasnic, 1 dl mlieka, stipka cukru a muky do
kvdsku, 3 kdvové lyzicky soli, 3 kdvové lyzZicky octu, rasca, 6 dl teplej vody

Urobime si kvasok. Do hladkej muky nastrGhame uvarené a vychladnuté zemiaky. Pridame sol, rascu,
ocot, kvasok a teplti vodu. Premiesame (nemusime vymiesit) a nechame 20 mint kysnut. Potom



opat premiesame, nechame dalsich 20 minat kysnat a este raz premiesame a nechame 20 minut
kysnut (cesto nAm kysne dovedna 60 minut).

Vyhrejeme ruru na 240 °C a prvych 15 minat pecieme takto prudko, aby sa vytvorila kérka. Potom
znizime teplotu na 180 °C a pecieme 45 minut.

Bryndzova natierka trochu inak: 375 g bryndze, 250 g kyslej smotany, 1 cibula, 150 g na kocky
pokrdjanej slaninky, 3 ks mladej cibulky, hrst nahrubo posekanych orechov

Na cibulke si oprazime slaninku a nechame vychladnut. Bryndzu vymiesame s kyslou smotanou,
priddme vychladnutt slaninku, mladu cibulku a orechy.

Rodina Deveckova

Kalkys

Preberieme raz alebo pSenicu a zalejeme ju na 12 hodin vodou. Potom vodu zlejeme a nechdme 4-5
dni klicit. Pocas klicenia obilie preplachujeme 4-5krat denne studenou vodou. Naklicené obilie
pomelieme na masovom mlynceku alebo rozmixujeme, zalejeme vodou a nechdme este 2 hodiny
luhovat. Precedime cez husté sitko. Ziskame bielu tekutinu, do ktorej pridavame hrubt a hladku
muku v pomere asi 1:1, aby sme ziskali hustejsie , palacinkové“ cesto.

Cesto nalejeme do vysokého pekaca priblizne do polovice jeho vysky (pri pe€eni totiz ,bubla*).
Pecieme asi 2 hodiny pri 200 stupnoch Celzia. Po upeceni ma kalkys bledohnedé sfarbenie.

Pohankova kasa: 250 g pohdnky, 500 ml vody, 300 g zemiakov (asi 3 stredne velké zemiaky), sol,
mleté &ierne korenie, 1 CL suseného majordnu, 4 struciky cesnaku, 1 PL bravéovej masti, 1 cibula
Pohanku zalejeme vodou a nechame cca 2 hodiny napucat. Dame varit (aj s vodou, v ktorej sa
namacala, dalsiu vodu neprilievame!) a ked za¢ne vriet, osolime a varime do makka, kym sa voda
nevypari (cca 10 - 15 minut), potom odstavime, prikryjeme pokrievkou a nechame dojst.

V osolenej vode uvarime domakka celé zemiaky v Supe. Zlejeme, nechame trochu vychladnut, potom
osupeme a pretlacime ich ku pohanke. Priddme pretlaceny cesnak, majoran, Cierne korenie a na
bravcovej masti dozlatista oprazend, nadrobno nakrajanu cibulu. Dosolime podla chuti a dobre
premiesame. Zmes vloZime do zapekacej misy, vrch uhladime a zapecieme vo vopred vyhriatej rdre na
200 °C (cca 35-40 minut).

Kokosové kocky

1 celé vajce, 15 dkg prdskového cukru, 3 PL medu, 300 g masla, trochu rumu, 1 dl mlieka, 25 dkg
hladkej muky, ¥5 pradsku do peciva

Vsetko premiesame, vylejeme na vymasteny plech (maly) a po upeceni a vychladnuti nakrajame na
kocky a obalime v ¢okolade a kokose.

Ivona Duric¢ova

Levandulovy sirup: 5-6 hrsti kvetov levandule, 1-1,5 | vody, 1-1,5 kg krystdlového alebo trstinového
cukru, 2 polievkové lyzice kyseliny citronovej

Do prevarenej vody vo vacsej sklenenej flasi priddme nastrihané kvety levandule. Nechame lGhovat
24-36 h za ob¢asného premiesania. Precedime a odmeriame mnozZstvo nalevu, ktory by mal mat uz
pekn fialovu farbu. Podla mnoZstva nalevu priddme rovnaké mnozstvo cukru (na 111 kg cukru),



privedieme do varu a pridame kyselinu citrénovu. Sirup trochu zmeni farbu doruZova (ak sa poufzije
trstinovy cukor, sirup bude mat $koricovo medovt farbu.) Odstavime a plnime do flias.

Sirup posluzi ako osvieZujlci letny napoj s vodou a ladom, ale daji sa nim napr. poliat palacinky ¢i
zmrzlina, da sa nim ochutit ¢aj, rézne alkoholické alebo nealkoholické drinky. Levandulovy sirup
upokojuje nervovu sustavu, napomaha zmiernovat podrazdenia a stres, priaznivo vplyva na funkénost
traviacej a vyluc¢ovacej ststavy, prispieva k uvolneniu Zaludka a criev, podporuje prirodzené travenie a
tvorbu Zlce.

Gabika Horvathova

Tradi¢na torta - svadobna podkova: 10 vajicok, 300 g cukru, 300 g muky, pol prdsku do peciva, 150 g
orechov, 5-7 lyzic vody

PLnka s varenymi vajickami: 4 vajicka, 200 g cukru varit nad parou do zhustnutia, nakoniec vmiesat 2
visy.

Andrea Kosarova

Hubovec: 10 roZkov nakrdjanych na mensie kocky, trochu mlieka, 3 vajicka, olej, cibulka, 500-750 g
hribov, Cierne korenie, sol, vegeta, majordnka, pldatky masla, cesnak

Hriby nakrajame na platky, udusime na cibulke, pridame ¢ierne korenie, sol, vegetu, majoranku

a nechame vychladnuat. Do druhej misky vloZzime nakrajané rozky zvih¢ené mliekom, zmiesame

s vychladnutymi hribami, vajickami a roztlacenym cesnakom. Vyklopime na vymasteny plech

a uhladime povrch, na ktory poukladame platky masla. Pecieme cca 20 minat.

Gabika Kotuliakova

Gabika na Gurmaniu priniesla na rozdavanie kvasok z raznej celozrnnej maky. Mnohé Gcastnicky uz
kvasok pouzili.

http://www.korenizivota.com/kvaskove-loupaky-makovky/

kvdskové loupaky-makovky

Madla Sirka Navak

Moravskeé kolace
40 g kvasnic, 4 lyzice krystalového cukru, 1 lyZica vanilkového cukru, 200 g masla, 500 g polohrubej
muky, 1 citron, sol, 2 vajcia, 2 dl mlieka, slivkovy lekvdr


http://www.korenizivota.com/kvaskove-loupaky-makovky/
http://www.korenizivota.com/kvaskove-loupaky-makovky/

Do misky vsypeme muku, v jej strede si urobime jamku, priddme kvasnice, krystalovy a vanilkovy
cukor, maslo, nastrihant koru z % citronu, 2 Zitky a trochu soli. Premie$ame. Pridame 1,5 az 2 dI
vlazného mlieka. Vypracujeme cesto, posypeme ho mukou a nechame vykysnut.

Dosku si vysypeme mukou, aby sa ndm cesto nelepilo. Vykysnuté cesto si eSte raz prevalkdme. Potom
ho vyvalkdme na hrdbku 0,5 cm. Vykrajujeme kolieska, kladieme na ne napli a vytvorime buchticky.
Davame pozor, aby bolo cesto dobre zlepené a napln nevytiekla. Buchticky poukladame na vymasteny
plech alebo papier na pecenie, aby sa nam neprilepili, zlepenou castou dolu. V strede buchticky
urobime jamku a naplnime ju lekvarom. Potrieme Zitkom a posypeme posypkou. Pecieme pri teplote
160 °C cca 20 minut.

Posypka:

100 g masla, 200 g hrubej muky, 200 g prdskového cukru

Maslo, muku a cukor premiesame a vznikne nam spojena hmota, ktora sa drobi. Pokial sa vam zda
velmi mastn4, pridajte cukor.

Naplri:

% hrnceka tvarohu, ¥ hrnceka plnotuéného tvarohu, 1ks vanilkového cukru, hrst namocéenych
hrozienok, 1 vajce, 2-3 lyZice cukru, kéra z % citronu

Obidva druhy tvarohu premieSame a priddme hrozienka. Dochutime vanilkovym cukrom, pridame
vajce, koru z % citrénu a dékladne premiesame. Cukor pridavame podla vlastnej chuti.

Salatova polievka

1 ks hldvkovy saldt, 1 ks slahackovd smotana, mlieko, kusok udenej slaniny, 3 PL hladkej muky, podla
chuti sol, képor

Hlavkovy Salat dokladne umyjeme. Slaninu nakrajame a oprazime. Nasypeme do nej hladkt muaku a
urobime zaprazku. Dolejeme vodu, priddme nakrajany Salat, osolime, priddme képor a dovarime.
Nakoniec primiesame slahackovd smotanu a mlieko a nechame prejst varom. Dochutime solou (ak
treba) a octom.

Kamila Magalova

Stavnaty tvarohovy kola¢

1 000 g tvarohu (pre diétnejsiu verziu 250 g plnotucného tvarohu +750 g nizkotu¢ného tvarohu), 125
g masla (pre diétnejsiu verziu 75 g masla), 250 g praskového cukru (pre diétnejsiu verziu 1,5 g stévie +
kéru z 1 citréna + 1 CL citrénovej stavy), 1 prdsok do peciva, 5 PL krupice (ak je tvaroch trocha reds,
inak netreba alebo stacr aj lyZica krupice), 5 vajec (pre diétnejsiu verziu 2 celé vajcia a 3 bielky), 2
vanilkové cukry (pre diétnejsiu verziu netreba), ¢erstvé ovocie

Maslo, cukor, vanilinovy cukor a vaje¢né Zlitky vyslahame, zmes pridame k tvarohu, vmiesame krupicu
(ak treba) a nakoniec sneh z 5 alebo menej bielkov.

Vylejeme na papier na pecenie, pridame cerstvé ovocie a pecieme 1,5 h pri 160 stupnoch Celzia.

Zlatka Ostrochovska

Kysnuty zavin

500 g polohrubej muky, 2,5 dl viazného mlieka, 1 vajicko, 1,5 dl oleja, 1 kocka droZdia, 1 prdsok do
peciva, 2 polievkové lyzZice cukru, 1/2 kdvovej lyzicky soli

Vymiesime cesto a nechame ho nakysnut.



PInka - lubovolna: makova, tvarohova..., pred pecenim a po upeceni potierame roztopenym maslom,
aby bol zavin makucky.

Medovnicky - ihned makké

400 g hladkej muky T 650, 2 vajicka, 2 polievkové lyzZice medu, 60 g Hery, 140 g prdskového cukru, 1
kdvova lyzZicka séda bikarbony, 1 kdavova lyzicka kypriaceho prasku do pernika

Heru roztopime spolu s medom, nechame vychladnit a priddme do misy, do ktorej sme preosiali
muku, prisypeme cukor, vajicka, sédu bikarbénu a prasok do pernika.Vietko zmiesime dohromady na
tuhé nelepivé cesto, ktoré nechame odpocivat v chladnicke. Pecieme pri teplote 180 C priblizne 6-7
minut.

rodina Porupcanova

Bratislavsky zavin makovy - orechovy

750 g hladkej muky, 350 g hrubej muky, 120 g krupicového cukru (je lepsi), 600 g masla (aj starého),
4 3itka, 2,5 dl mlieka, 40 g kvasnic, sol

Cesto zamiesime a nechdme cez noc odstat v chlade neprikryté. Na druhy den rozdelime na 6 Casti,
vyvalkame a naplnime plnkou. Zvinieme a potrieme zltkom. Nechat ho zaschnut a potrieme este raz.
Plnka MAKOVA (na tito davku 2x)

240 g mletého maku, 170 g prdskovéeho cukru, 1,5 dl mlieka, 3 podrvené klinceky, citronova kéra, 100
g hrozienok (nemusi byt)

Mlieko a cukor ddme zovriet a potom priddme mak a ostatné suroviny. Dobre pomiesame

a odstavime, nesmie to vriet.

Plnka ORECHOVA (na tto davku 2x)

200 g mletych orechov, 1,5 dl mlieka,200 g prdskového cukru, 50 g hrozienok (nemusi byt), skorica,
rum alebo esencia

V mlieku rozmiesame cukor a ddme zovriet, potom priddme orechy a ostatné suroviny. Dobre
pomieSame a odstavime, nesmie to vriet.

Z tohto cesta sa robia aj Bratislavské rozky.

Gabika Sticova

Polievka z piva

Priblizne 1 liter piva premiesame s velkou polievkovou lyZicou medu a par minut prevarime, pricom
zbierame penu. Prilejeme asi 300 ml sladkej smotany, v ktorej sme rozhabarkovali 6 Zitkov a 1 PL
muky. Nechame zovriet, pridame kisok masla a odstavime. Dochutime podla chuti (vegetou,
korenim, pazitkou, petrZlenovou viatou). Podavame s kockami opeceného chleba.

Skvarkovy chlieb

Do misy preosejeme 500 g hladkej muky T-650, pridame 1,5 ¢ajovej lyZicky soli, 1 ¢ajova lyzicku
drvenej rasce, % cajovej lyZzicky suseného droZdia a pohar (140 g) celych Skvarkov. Premiesame,
priddme cca 400-450 ml vlaznej vody aznova premieSame. NEMIESIME. Misu zakryjeme
potravinovou féliou adame na 14-18 hodin kysnut. Potom vyberieme na pomucenu utierku
a nechdme este 2 hod. podkysnut. Ruru vyhrejeme na 230 °C spolu s misou z jenského skla aj s
vrchndkom, cesto opatrne prenesieme do hortcej misky a peCieme zakryté vrchndkom 30 minut.
Potom odkryjeme a este 15-20 minut dopekdme. Vyberieme z riry, povrch potrieme slanou vodou
a na mriezke nechame vychladnut.

Warmlich

V kastréliku skaramelizujeme 4 polievkové lyZice krystalového cukru na 4 lyZiciach masla (asi 100-120
g). Karamel rozpustime v % | Cerveného vina, dochutime klinéekmi, celou skoricou, hviezdickou
badianu a 6 lupienkami muskatového kvetu (cca. 1/4 cCajovej lyZicky postrihaného muskatového



orieska). Doplnime do litra vinovicou - brandy alebo koriakom. Pred podavanim moézeme pridat
kvapku sladkej smotany. Podavame hortce.

Pagace z cukrovej repy

Kvdsok: 80 g drozdia, 2 CL cukru, 1,5 dl mlieka

Cesto: 1 kg polohrubej muky (% kg hladkej a 5 kg hrubej), 1 velkd cukrovd repa (alebo dve malé), 3
plné PL masti, 2 celé vajicka, 1 nie celkom pind sdlka celého maku a podla chuti 3-5 PL cukru

Repu den vopred uvarime v celku (asi 2 h), nechame vychladnut, osipeme a nastridhame na jemnom
strihadle. Pripravime kvasok, ktory vylejeme do misky s ostatnymi surovinami, priddame repu
avypracujeme nelepivé cesto, ktoré nechame asi hodinu kysnat. Vyvalkdme na hribku 1 cm,
pomocou poharika vykrajujeme kolieska, uloZzime ich na plech vystlany papierom. Este 10-15 min.
nechame podkysnat, potrieme vajickom rozslahanym s 1-2 PL mlieka a ddme piect asi pri 180
stuprioch do bledohneda.

Mirka Suttova

Fazulovy salat

Pripravujem ho z namocenej fazule, uvarenej tej istej vode. Necham vychladnut, priddm ocot, sol,
¢ierne mleté korenie a olivovy olej podla chuti.

Spaldové mrkvace

Je to rovnaky recept ako na obycajné mrkvace, ale je pouzita Spaldova muka: 250 g masla, 450 g
nastrihanej mrkvy, stipka soli. Podla sladkosti mrkvy priddme cukor a polovicu prasku do peciva.
Urobime cesto, vykrajujeme z neho $tvoréeky, naplnime ich DOBRYM lekvarom a pecieme pri teplote
200 °C cca 20 min.

Drienkovy dZzem

Drienku som si v zdhrade zasadila, pretoze obsahuje vitamin C v mnoZstve podobnom rakytniku. Nas
byvaly prezident Schuster si daval palit drienkovicu. KedZe mi drienky rodia iba druhy rok, vela ich
nebolo. Na dvoch malych krikoch sa urodilo cca 5 kg. Co s nimi? Na destilaciu ich bolo malo, preto
som 1 kg zaliala Absolut vodkou a nechala 3 tyZzdne odpocivat. Po 3 tyZdinoch vznikla vodka drienkova
- je vyborna, jemne kyslasta. Skvely darcek na Vianoce. ,,0dpad" - drienky pIné alkoholu som zaliala
70 % horkou cokoladou a dala zamrazit. Pridam k darceku.

A teraz k dZzemu: 2 kg drienok som vykostkovala a uvarila klasicky dZzem. Na 1 kg davam 1 kg cukru,
hnedého viac. Varim do polotuha, dZzem dojde sam.



Miroslav Svana

Harul'a (zemiakova baba)

1,5 kg zemiakov, 210 g hladkej muky, 3 vajcia, 150 g cibule, 300 g slaniny, klobdsa, 8 strucikov
cesnaku, prdsok do peciva, sol, mleté Cierne korenie, vela majordnky, 50 g masti na vymastenie
pekdca

Zemiaky ocistime, postrihame, posolime, priddme muku, pokrajanu slaninu, na ktorej sme usmazili
cibulu, slaninu, klobasu, pridame korenie, majoranku a cesnak, vajcia, prasok do peciva. ZamieSame
a rozotrieme nahrubo na vymasteny pekac. Zapijame kyslym mliekom.

Patiz6nova harula

1,6 kg nastruhaného patizénu, 400 g zemiakov, 5 vajec, 250 ml mlieka, 100 g hrubej muky, 100 g
polohrubej muky, 150 g cibule, 300 g slaniny, klobdsa, 8 strucikov cesnaku, sol, vela majordnky, 50 g
masti na vymastenie pekdca

Postup je rovnaky.

rodina Varholova
Racansky smetanovy ostich
Cesto: 150 g hladkej muky Specidl, 150 g polohrubej muky, 1 dl oleja, 1 vajce, Stipka soli
Kvdsok: 2,5 dl viazného mlieka, 15 g droZdia, 0,5 CL krystdlového cukru
Plnka: 360 g kyslej smotany, 2 Zltka, Stipka soli, 1 viazani¢ka képru, 1-2 PL oleja na

pokvapkanie
Kvdsok: do vlazného mlieka rozdrobime drozdie, priddme krystalovy cukor a nechdme cca 10 min.
kysnut.
Cesto: suroviny na cesto zmieSame, pridame vopred pripraveny kvasok a zarobime redsie vlacne
cesto. Ak je husté, pridame trosku vlazného mlieka. Cesto dobre vymiesime, zlahka pomucime,
prikryjeme a nechame kysnit na teplom mieste cca 20 min. Nakysnuté cesto mastnymi rukami
rozloZime az k okrajom na plech vystlany papierom na pecenie.
Plnka: Kym cesto kysne, pripravime plnku. Umyjeme cerstvy kdpor, odstranime hrubsie stonky,
osusime ho a nakrajame na kusky. Kyslti smotanu rozmie$ame so Zitkami a $tipkou soli. Smotanovu
zmes rozdelime na dve polovice. Jednu polovicu smotanovej zmesi rovhomerne rozotrieme na cesto
pripraveného na plechu a rovhomerne pokvapkame olejom. Pecieme v rure predhriatej na 180°C cca
20 min.
Upeceny osuch vytiahneme z rary a ihned, este za hortca nan rovhomerne rozotrieme druht ¢ast
smotanovej zmesi. T hned posypeme pripravenym nakrajanym képrom a nechame vychladnut.



	Srvátka po výrobe syra obsahuje v priemere 8,6 % sušiny, 0,85 % tuku, 1,96 % dusíkatých látok, 1,65 % albumínu a globulínu, stopy kazeínu, 0,30 % popola, okolo 5 % mliečneho cukru, 0,103 % CaO a 0,152 % P2O5.

