Recepty
5ol ievk (rémske jedla)
OlIEevKYy.

Zufka

1 ks sliepka

0,5 kg mrkvy

0,20 kg petrzlenu

0,20 kg zeleru

2 ks cibule

sol’, vegeta, nové korenie celé, cierne korenie celé

1 balenie tenkych rezancov

Postup:

Sliepku dobre umyjeme, vloZzime do hrnca a zalejeme vodou. Pridame malt
lyzicku soli, nové a Cierne korenie, varime na miernom ohni. Po hodine az
dvoch (podla velkosti sliepky) pridame ocCistent zeleninu a nadalej varime
na miernom ohni. Cibulu vkladame do hrnca celi a po zmidknuti ju z vyvaru
vyberieme a nekonzumujeme. Pocas varenia postupne odoberame tmavu hmotu,
ktora sa vytvara z midsa. Polievku varime kym nezmdkne midso, ktoré
vyberieme, oddelime od kosti a nakrdjame na malé kusky. Vyvar dochutime
solou a vegetou podla chuti. Uvarenu zeleninu taktiez nakrdjame na menSie
kusky, v inom hrnci si odvarime rezance.

Poddvame v hlbokom tanieri alebo miske, do ktorej dame nakrajané miso a
zeleninu, rezance zalejeme vyvarom. Polievka by v kone¢nej podobe mala byt
husta, uz samotny néazov o nej prezradza, Ze jej clovek zje maximalne za
»zufanku “ (naberacku).

Zdroj: Internet

Zemiakova polievka

3 — 4 kg zemiakov

0,5 kg cibule

2 — 3 struciky cesnaku

0,30 kg Gdenej slaniny

sol’, rasca, mletd paprika sladkéa, ¢ierne korenie mleté

olej

Postup:

Na troske oleja rozprazime cibulu, pridame slaninku a nechame chvilu na
ohni, zmes castejSie premieSame. Ked je cibulka so slaninkou dozlatista
oprazena, pridame papriku a prelisovany cesnak. Zemiaky uvarime zvlast



S rascou a solou. Zmes primieSame do polohotovych zemiakov, dobre prevarime
a dochutime solou a Ciernym korenim.

Cesnakova polievka

1 ks chlieb alebo 2 ks bosniak
3,5 1 vyvaru zo zemiakov

I mensSia hlavicka cesnaku

1 velka lyzica bravcove] maste
2-3 lyzice oleja

¢ierne korenie mleté, sol', vegeta

Postup:
Chlieb/bosniak natrhame nadrobno, pokvapkame olejom, v ktorom sme
rozmieSali 1-2 struc¢iky prelisovaného cesnaku. Takto  pripraveny

chlieb/bosniak prepeieme na vymastenom pekacéi Vv rare do chrumkava.
Prelisujeme si zbytok cesnaku, =zalejeme vriacim vyvarom zo zemiakov,
pridame mleté korenie a mast. Dochutime solou a vegetou.

Podavame v hlbokom tanieri alebo miske. Prepeceny chlieb zalejeme hortcim
vyvarom a zazelame dobru chut'.

Zdroj: Internet

Hlavné jedla:

Goia (narodné jedlo)

2 zvazky bravcovych Criev

1.5 ka zemiakov alebo 0,4 kg krupice

0.5 ka cibule

sol’. ¢ierne mleté korenie, rasca

Postup:

Creva poriadne vymyieme. Zemiaky nakraiame na menSie kusky. pridame sol,
koreniny a nadrobno nakraiant cibulu. Zmesou naplnime c¢reva. nie vSak
prili§ nahusto lebo c¢reva sa nam pocCas tepelnei upravy scvrknt. Creva
mozeme naplnit’ ai krupicou bez cibule namiesto zemiakov. Konce ¢ériev mozeme
upevnit’ kuskom Spaile. Naplnené ¢reva vlozime do vriacei osolenei vody
a varime asi 30 minat. Potom ¢reva z vody vytiahneme a upeCieme v rure
domékka. Podavame horuce najlepSie s chlebom.



Zdroj: Internet

Kapusta s baraninou/jahnacinou

2,5 kg rebier alebo ak iné miso, tak 1 kg (krk, plece)

0,5 kg + 0,2 kg cibule

2 kg hlavkovej kapusty

0,5 kg paradajkového pretlaku

nové korenie celé, Cierne korenie celé, rasca, bobkovy list

sol’, cukor, ocot, olej

Postup:

Na troche oleja rozprazime 0,5 kg cibule dozlatista. Miso nakréjame,
posolime a nakorenime. Takto pripravené mdso polozime na pripravenu cibulu
a dusime do polomdkka. Kapustu a zvySok kapusty pokrajame na hrubSie
pasiky, pridame k médsu. Zmes dolejeme vodou a uvarime domidkka. Pridame
paradajkovy pretlak, prevarime a zahustime zéaprazkou (olej, hladka muka).
Dochutime sol'ou, vegetou, cukrom a octom.

Kapustu podavame s chlebom.

Plackova omacka (PajsSlovica)

1 kg bravcovych pltacok

0,5 bravcového jazyka

0,5 bravcového srdca

2 | mlieka

250 ml STahackovej smotany

0,1 kg hladkej muky

2-3 ks cibule

sol', vegeta, nové korenie celé, ¢ierne korenie mleté, bobkovy list, ocot
Postup:

Placka, jazyk a srdce dobre umyjeme a vcelku uvarime s cibulou a koreninami
domidkka. Vyvar precedime. VSetky vnUtornosti pokrdjame na malé rezanceky a
vratime do precedeného vyvaru, privedieme do varu a ndsledne dolejeme
mliekom. Zmes chvilku varime a zahustime zatrepkou (smotana, hladka muka).
Omacku dochutime solou, octom a cukrom podla chuti.

Poddvame s knedl'ou alebo varenymi zemiakmi.



Zdroj: Internet

Rezance s pecienkami (Chumer s bukami)

2 kg SirSich rezancov

1 kg kuracich pecienok

0,20 kg cibule

2 struciky cesnaku

0,1 kg bravcovej masti

sol’, mleté Cierne korenie, olej

Postup:

Rezance wuvarime, scedime. Na rozpdleny olej dame nadrobno nakrajanu
cibulku, pecienky a prelisujeme cesnak, pridame koreniny a sol'. Na S§irokej
panvici alebo pekd¢i premieSame zmes s rezancami. Dochutime koreninami
podla chuti.

Pecené rebra (PaSvare)

3 kg bravcovych rebier

2 ks cibule

5 strucikov cesnaku

sol’, rasca

Postup:

Miso posolime, pridame rascu, cibulu a cesnak. Takto pripravené rebra
nechame odlezat aspoil hodinu, ideadlne dlhSie. Nalozené midso polozime na
pekac alebo hlbsi plech, podlejeme vodou a peCieme v rare na 180° asi
hodinu a pol- dve. Upecené rebra podavame s chlebom a nakladanou zeleninou
(baranie rohy, uhorky, feferonky... alebo podla chuti).

Zdroj: Internet



ahniaci gulas
kg jahnacieho misa
kg zemiakov
g cibule
0,10 kg cesnaku

J
1,5
1,5
1k

sol', mleta paprika sladkd, cierne korenie mleté, rasca, borievky, bobkovy

Cibulu rozprazime na oleji. Priddme osolené midso a koreniny. Poopekéme
a stlmime, dusime vo vlastnej Stave. Midso pravidelne premieSavame a podla
potreby podlievame. Ked je midso polomidkké, pridame leco a zemiaky, dolejeme
vodou. Hned ako ndm midso zmdkne uplne, gulads dochutime a pripadne zahustime
nastrihanym zemiakom alebo zéaprazkou.

Zdroj: Internet

Dzatky

2 kg zemiakov

0,18 kg hladkej muky

0,25 kg polohrubej miky

0,5 kg oravskej slaninky

1 kg cibule

0,4 kg jemného hrudkového tvarohu

sol’, cukor, olej

Postup:

Slaninu pokrédjame nadrobno a oprazime. Zvlast oprazime aj na velké kusy
nakrdjant cibulu, odstavime ju, ked je zlatistd az mierne hnedda. Zemiaky
oCistime, pokrajame na menSie kusky, vlozime do hrnca. Zemiaky zalejeme
vodou tak, aby boli zakryté, osolime a dame varit. Pred ich dovarenim
zlejeme vodu tak, aby cast vody zostala. Zemiaky rozpucime akoby sme chceli
pripravit kasSu, pridame oba druhy muky, trochu soli, premieSame a eSte asi
5 min nechame na miernom ohni varit, zmes nam postupne tuhne. Z0
zemiakového cesta pomocou dvoch lyzic vykrojime velké halusky, ktoré na
tanieri polejeme vysSkvarenou mastou, posypeme slaninou a cibulou.

Dzatky moéZeme pripravit aj nasladko. Zmes pripravime rovnako, halusky
polejeme roztopenymmaslom a posypeme cukrom, pripadne tvarohom a cukrom.



Zdroj: Internet

Chutovky k pivu:

Oskvarky s cibulou

1 kg oskvarkov

0,5 kg cibule

chlieb

Domacky pripravené oSkvarky posolime a podavame s chlebom a surovou
cibulou, mozeme pridat aj nakladant zeleninu baranie rohy, uhorky,
feferonky... alebo podla chuti).

Placky (Marikla)

1 kg polohrubej muky

0,1 kg bravcovej masti

2 ks vajcia

1 kocka kvasnic

voda

cesnak

Postup:

Suroviny zmieSame a vypracujeme cesto do hladka. Cesto vyvalkame asi na
hribku Sirokt necely centimeter. Vykrojime kolesa v priemere asi 10 on. Ak
nemame moznost vykrajovat kolesd, cesto vyvalkame na velké koleso, ktoré po
upeceni nakrajame na kusky. Pripravené cesto peCieme na horucej platni, nie
na panvici. HorGice pomastime roztopenou mastou, posolime a potrieme
prelisovanym cesnakom. Podavat mdzeme samotné alebo s fazulovou natierkou.

Zdroj: Internet



Fazulovad natierka

2 konzervy Cervene] fazule

2 ks cibule

0,2 kg tdenej slaninky

0,5 kg hladkej muky

sol’, vegeta, olej

Postup:

Nadrobno pokrdjame slaninku, wuprazime. Ked méme slaninku pripravena
dozlatista, pridame cibulu, smaZzime doruzova. Zmes dobre premicSame
s fazulou, pridame pripravenu zaprazku (hl. mika a olej) a podla potreby
pridédme ndlev z fazule. Natierku dochutime solou, vegetou.

Zdroj: Internet



