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Aalzimleg

Mlieko acidofilné - 21

Hladka muka - 2 kg

Séda bikarbdona - 4 zarovnané polievkové
lyZice

Sol’ - 6 polievkovych lyzic

Cukor - Stipka

VSetky suroviny zmieSame, vypracujeme
polotuhé cesto, ktoré nechame trochu postat.
Z cesta urobime valec, ktori narezeme na
kusky cca 60 ks. Pomucime a rozval'kame na
placku 1 cm. PeCieme na suchej platnicke
z obidvoch stran. Po upeceni ihned' potrieme

maslom.

60 porcif

X terreg

EUROPSKA UNIA
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Bobaﬁeg

Muka polohruba - 1 kg
Voda - 500 ml cca
Cukor-200g

Sol’ - stipka soli
DroZzdie - 1 kocka

Mak - 400 g

Mlieko - 500 ml

Med - 2 dc
Maslo-200 g

Z muky, drozdia, cukru a vody vypracujeme
vlacne cesto. Cesto nechame nakysnut. Cesto
rozdelime na 3 casti. Kazda cast znova
rozdelime a rukami uSul'ame valc¢eky. NoZom
krajame kusky cesta, ktoré ukladdme na
mukou posypany pech. Plech nesmie byt
natrety olejom. PecCieme v dobrej vyhriatej
rure 15 - 20 minut do svetlohneda. Bobalky
zalejeme horucim mliekom, medom, makom.
Nakoniec prelejeme roztopenym maslom

a premieSame.

EUROPSKA UNIA
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DZadky
(zemiakové
guthg)

Zemiaky varené 8 kg ( ¢ista vaha 7,5 kg)
Muka hruba - 2 kg

Slanina - 1 kg

Cibul'a - 2 kg ( ¢ista vaha 1,7 kg )

Sol'-60g

Zemiaky sa uvaria v osolenej vode, trochu
vody sa necha, prisype sa hruba muka a na 10
minut sa prikryje. Z cesta sa tvaruju malé
gulky 1 cm. Nakoniec sa zaleju oprazenou

slaninkou a cibul'ou.

60 porcif

\V iterrey
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Guwo el
(tepSanik)

Zemiaky - 32 kg ( ¢ista hmotnost - 22,5 kg)
Muka polohruba ( hladka) - 2 kg

Vajicka - 12 ks

Sol'-180¢g

Cesnak - 120 g (¢ista hmotnost 108 g)
CMK-3g

Majoran-3g

Rascamleta-3g

Slanina-900 g

Cibul'a - 350 g (¢ista hmotnost 320 g)

Najprv  si  oprazime slaninu, ktoru
poukladame na pekac, tym ho aj vymastime
(mo6Zeme pridat aj trochu Smal'cu). Surové
zemiaky, cibulu acesnak nastruhame
najemno. Priddme muku, sol, vajicka
a koreniny. VymieSame zmes ktoru vylejeme
na pekac a pecieme pri 180 °C cca. 1 hodinu.

Po upeceni nakrajame na vacsie Stvorce.

60 porcif

\@/ HILCTITCYy
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HoLu’cbleg

Kapusta hlavkova - 15 kg (¢ista hmotnost 10
kg)

Maso orezy - 5,5 kg

Smalec- 500 g

Cibul'a - 1 kg (Cistda hmotnost 900 g)
Sol'-150¢g

MCK.-7g

Vajicka - 6 ks

Ryza - 1kg

Zemle - 6 ks

Kapustu varime vcelku, postupne odoberame
uvarené listy. Maso pomelieme a vymieSame
vajickom a koreninami. Priddme namocené
Zzemle, dusenu ryZu, vSetko spolu
premieSame. Plnime kapustové listy. Cibulu
spenime, na vrch poukladdme holubky

a dusime.

1 porcial20 g

60 porcif

EUROPSKA UNIA
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Hruwdka (55 rok)

Vajicka - 15 ks

Mlieko - 1L

Sol’' - 1 kavova lyzicka
Cukor - 1 kavova lyzicka

Gaza

Mlieko s vajiCkami vysSl'ahame, priddme sol,
cukor. Za stadleho mieSania ddme varit.
Varime kym sa hmota nezrazi. Ked' sa hrudky
oddel'uju od vody, odstavime a vylejeme na
gazu. Prebyto¢nu vodu eSte vytisneme, syr by
mal mat tvar hrudky. Gazu previaZzeme
$Snurkou, hrudku potom mézZeme zavesit aby

odkvapkala voda.

EUROPSKA UNIA
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Hrstkova
polieviea

Fazula-300g

SoSovica-300g

Hrach-300g

Krapy - 300 g

Cibul'a - 300 g (¢ista hmotnost 280 g)
Cesnak - 200 g ( ¢ista hmotnost 180 g)
Olej -3 dc

Sol'-40g

Do studenej vody dame varit umyty a vopred
namocCeny hrach afazulu. Neskor pridame
krapy a SoSovicu. Ked je strukovina skoro
makka, osolime, priddme na malé kocky
zemiaky. Zahustime cibul'ovou zaprazkou,

dobre povarime. Nakoniec priddme korenie.

60 porcif

\V iterrey
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Kap ustova
polieviea

Kysla kapusta - 4 kg
Muka hladka - 500 g
Huby suSené-120g
Cibul'a - 500 g (480 g)
Olej - 2dc

Maslo - 400 g

Voda - 24 L

Sol'-50g

Cukor - podl'a chuti

Cibul'u opraZime na oleji, pridame pokrajanu
kysla  kapustu, suSené huby, osolime,
okorenime. Zmuky amasla pripravime

zaprazku ktoru nalejeme do polievky.

60 porcif

EUROPSKA UNIA
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Koleoéleg
slané
obalLiwileg )

Varené zemiaky - 7,5 ( Cista vaha 7,2 kg )
Muka hruba - 3 kg

Sol'-60 g

Vajicka - 15 ks

Maslo-600 g

Cibul'a - 320 ( ¢ista vaha 300 g)

Varené zemiaky v Supke dame vychladnut,
olupeme ana jemno popucime. Pridame
vajicko, sol, hrubd muku avypracujeme
nelepivé cesto. Cesto vyval'kame na hrubku 1
cm, nareZeme na obdiznik 1 x 5 cm. Varime
v osolenej vode pokial' vyplavaja na vrch.

Omastime s maslom a cibul'kou.

60 porcif

Y iterreg
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Krepfc

Muka polohruba - 6,5 kg
Cukor -500 g

Olej - 3 dc

Drozdie - 6 ks

Mlieko-3,5L

Sol'-50g

Vajicka - 6

Muka na podsyp - 200 g
Smalec na vypréaZanie - 2,5 kg

Cukor praskovy - 250 g

Z trochy mlieka, cukru a drozdia pripravime
kvasok ktori nechame nakysnut. Do zvy$Sného
mlieka priddme muku, olej, sol, kvasok,
vajicka avypracujeme vlacne cesto. Cesto
nechdme vykysnut avyvalkame plat hruby
cca 3 cm. Vykrajujeme poharom kolieska,
ktoré eSte nechame znovu nakysnut.
Vykysnuté krepl'e vkladdme do hortcej masti

a z oboch stran vyprazame do zlata.

60 porcif

\V iterrey
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Kukuritanka

Kukuri¢na krupica - 3 kg
Voda-12L

Sol’ - 2 polievkové lyzice
Cukor - 1 Kg

Kysla smotana alebo acidko - 2,4 L

Vodu zo solou nechame zovriet, pomaly
sypeme Kkrupicu, pricom stale mieSame.
Varime asi 15 minut. Hotovd kasu polejeme
smotanou a cukrom. MoZe sa podavat aj na

slano s mast'ou a oprazenou cibul’kou.

60 porcif

X terreg
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Macalo

Var - 3 L (jucha)

Cesnak - 150 g (¢ista hmotnost 140 g)
Cibul'a - 500 g ( ¢ista hmotnost 480 g )
Huby suSene - 300 g

M.CK.-10g

Sol'-50g

Muka hladka - 2 kg

Voda-15L

Maslo-300g

Do hrnca dame varit var (jucha) , pridame
suSené huby, pretlaceny cesnak, korenie, sol
podla chuti. VSetko spolu varime cca 30
minut. V studenej vode si rozmieSame hladku
muku. Za staleho mieSania pomaly prilievame
do varu (juchy). Macalo by malo ostat bez
hrudiek . Nechame prejst varom cca 20 minut
aby nebolo citit muku. Macanka by nemala
byt ani husta ani riedka. Dochutime ju este
podla chuti sol'ou akorenim. Nakoniec na
masle oprazime cibul'ku. Macalo podavame
v hlbokom tanieri ktoré polejeme opraZenou
cibul'kou.

1 porcia 0,33 dc

60 porcif

EUROPSKA UNIA
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Nalenik

Zemiaky - 29 kg ( Cista hmotnost 18 kg
Muka polohruba - 3 kg

Cibul'a - 300 g (¢ista hmotnost 250 g)
Vajicka - 6 ks

Cesnak - 120 g (¢ista hmotnost 108 g )
Sol'-180¢g

CMK.-3g

Majoran-3g

Smalec - 3 kg

Surové zemiaky, cibul'u a cesnak nastrithame
najemno. Priddme muku, sol, vajicka
a koreniny. Pri hustom ceste mézeme pridat
trochu vody. Naberackou lejeme na panvicu
(tuk musi byt horuci), rovnomerne
rozotrieme apo obidvoch stranach rychlo

opecieme do zlatoCervena.

60 porcif
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Pastkave Lokse

Varené zemiaky - 10 kg ( ¢ista vaha 9,6 kg)
Muka hruba - 3 kg

Sol'-50g

Vajicka - 12 ks

Mlieko - 3 L

Mak mlety - 2 kg

Maslo-840g

Cukor - 1 kg

Zemiaky pomelieme na jemno as mukou,
solou vajcom zamiesime na hladké cesto,
ktoré rozvalkame a pokrajame na pasiky
Siroké 1,5 cm. Pasiky na suchom plechu po
oboch stranach opekame. Hotové pokrajame
na StvorCeky dame do misy, polejeme
mliekom, prikryjeme na 2 - 3 minaty,
pretrasieme a prebytotné mlieko zlejeme.
Nakoniec  posypeme makom, cukrom

a prelejeme roztopenym maslom.

60 porcif

Y iterreg
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Paska

Muka polohruba - 2 kg
Mlieko-1,5L

Drozdie - 2 ks

Cukor-100g
Olej - 0,5 dc
Maslo-100g

Vajicka - 2 ks

Mlieko suSené - 100 g

Kypriaci prasok do peciva - %2 balenia
Sol’ - 3 kavové lyzicky

Hrozienka

Pripravime si kvasok - rozdrobime droZdie,
pridame 1 PL cukru, odloZenu lyZicu muky a 1
dcl vlazného mlieka. Nechdme vykysnut 5 -
10 min ( nie viac ako 15 minut, kvasok by
prekysol) . Do muky si urobime dierku

a vlejeme mlieko. VSetko spolu vymieSame

a cesto miesime rukou aspon pol hodiny.

EUROPSKA UNIA
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Cesto je dost vlhké a lepkavé, také musi byt.
Vymiesené ho poriadne pomucime a nechame
hodinu kysnut. Vykysnuté cesto premiesime
na doske, rozdelime na 4 rovnaké bochniky,
prikryjeme utierkou. Nechame podkysnut 30
minuat. Z bochnikov si spravime dlhé sulky
ktoré  prepletieme. Ruru vyhrejeme.
PreloZime ho do vymastenej formy
a potrieme vajickom. Po stranach sa musi
popichat Sparadlom. Pascu pec¢ieme 90 minut
pri 200 °C a po pol hodine zniZime teplotu na
180°C. V polovici pecenia moZeme kolac
prikryt alobalom aby sa nespalil. Po vybrati
zrury ho ihned potrieme cukrovou vodou.

Prikryjeme utierkou a nechame vychladnut.

EUROPSKA UNIA
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Pidpalok

Hladka muka - 4 kg
Polohruba muka - 4 kg
Smalec (olej) - 1L
Mlieko - 4 L

DroZzdie - 8 KS
Cukor-650g

Sol'-130¢g

Plnka:

Kapusta hlavkova - 14 kg ( 11 kg cista)
Smalec - 600g

Cibul'a - 750 g ( 600 g cista)

Sol'-72¢g

M.CK.-3g

Olej na potretie cca - 200 ml

X terreg

sk Polsko-Slovensko
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Muku, sol, cukor, rozpusteny tuk, (vtroche
mlieka vykysnuté drozdie), vlazné mlieko
miesime aurobime hladké cesto. Nechame
vykysnut. Cesto rozvalkame na tenky plat,
potom rozreZeme na Stvorce o potrebnej
velkosti. Do stredu dame vychladnuta plnku
avrchnym platom prekryjeme, dobre
uzavrieme. PeCieme v horucej rure do ruZova.

Upecené potierame olejom.

Plnka:

Kapustu nakrijame na drobno aopraZime
spolu s cibul'ou na tuku. Osolime, okorenime

a dusime odkrytu do makka.

60 porcif

EUROPSKA UNIA

resk Polsko-Slovensko 19

Eurdépsky fond regionalneho rozvoja

X terreg



Prazené miso
S hgswu
Rapustou

Bravcové orezy (3x3 cm) - 8 kg ( 100 g na

porciu )

Sol'-120¢g

M.CK.-20g

Rasca-15g

Cesnak - 300 g ( ¢ista hmotnost 280 g)
Cibul'a - 1,60 kg ( ¢ista hmotnost 1,5 kg)
Paprika cervena mleta - 150 g

Smalec - 2 kg

PraZena kysla kapusta
Kapusta- 5 kg
Cibul'a - 500 g (¢ista hmotnost 450 g)

Sol'-50g

M.CK-7g

Y iterreg
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Rasca-5g
Smalec - 1 kg

Cukor (podla chuti)

Hurky - 3 kg ( 50 g na porciu )

Na Smalci si oprazime cibulu do hneda,
priddme bravcové orezy. Maso nechame
zatiahnut. Potom pridame pretlaceny cesnak,
sol, mleté cCierne Kkorenie, rascu, mleta
cervenu papriku. Podlejeme do 1/3 vodou

a nechame varit do makka.

60 porcif

X terreg
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sland mliedna
polieviea

Mlieko - 12 L

Voda-12L

Krapy (ryZa) - 600 g

Zemiaky - 2 kg ( Cistd hmotnost' 1,80 kg)
Sol'-50g

Maslo-300g

Do rozriedeného a osoleného mlieka dame
varit ryZu aneskor ocistené ana kocky
pokrajané zemiaky. Nakoniec podla chuti

osolime a zlepSime - dochutime maslom.

60 porcif
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slwvéanka

SuSené slivky - 3 kg
Voda - 20 L

Zemiaky pucené ako priloha - 6 kg ( Cista

hmotnost 5,5 kg )
Sol’ - 2 Cajova lyZicka
Cukor-300g

1 porcia 0,33 dc

SuSené slivky si dame rozvarit do vody. Po
rozvareni priddme sol’ a cukor podla chuti.

Podavame s puCenymi zemiakmi.

60 porcif

X terreg
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