. )
aneb co se u nas varilo 37§ il
_l(_r.ece_pty z obci Tranovncg, Horni ToSanovice a Lutise) q."p"':..r"
'

j ¥



Tradiéni receptar aneb co se u nés varilo se vydava u prilezitosti Dozinko- “
vych slavnosti (jinak nazvanych dik vzdani, hody apod.)

Slaveni ,Dozinek”, méa v nasi obci dlouholetou tradici, se kterou se mizeme
setkat v historickych materialech a jejich smyslem bylo podékovani za sklizen
‘jako dar od Boha a patfi¢né slaveni. Proto nikdy neschazely v nasich kostelich
bohosluzby vénované tomuto tématu a diky Bohu, se toto téma vratilo i mimo
zdi kosteld.

Soucasna doba nam skytéd obrovské mnozstvi vybéru riznych potravin. Na
pultech, regalech obchodu i riznych reklamnich letacich (které zaplnuji nase
postovni schranky) jsou nam nabizeny rGzné potravinové suroviny, poloto-
vary, exotické ovoce a zelenina apod., jejichz neomezené pfijimani ve svém
dusledku maze nasemu télu i skodit. Modernim se taky stalo vnimani, ze sku-
te¢nost dostatku, ba nadbytku potravin, je samoziejmosti. Na druhé strané
se setkdvame s terminem ,Zdrava vyziva" nebo ,dieta” a postupné se stavaji
¢im dal tim vice popularnimi a vracime se v podstaté k osvédéenému.
P Necht nam tato brozurka pripomina nejen dobroty kuchyni nasich mami-

nek, babicek, ale i onu vdéénost za to, Zze neumirdme hladem a slavnost, kte-
rou se ukoncuji zné chapejme jako prilezitost k podékovani za sklizen jako dar
od Boha, prilezitost ke spole¢né oslavé.

Bc. Jan Tomiczek,
starosta obce Tranovice

Jsem velmi rad, Zze mohu byt pfitom, jak se tvofi publikace, kterd alespon
z&asti pripomina jidla nasich predkd zdejsiho kraje a nasich pratel ze Sloven-
e ského kraje Kysuc. Cilem je pripomenout jidla kterd se pripravovala kdysi
a zaroven ukazat i na recepty, které jsou k dispozici dnes pfi navstévé nase-
ho regionu. Vérim, ze se publikace bude libit a hlavné, Zze bude ndpomocna
nasim lidem k pfipravé dobrého tradi¢niho jidla. Autordm publikace dékuji
a tésim se na dalsi knizku.

Ing. Petr Martiriak,
starosta obce Horni Tosanovice.
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Tradicni receptar
aneb co se u nas varilo

(recepty/z obcifTfanovice, HornifTosanovice a LutiSe)

Dnesni mésta jsou obklopena hypermarkety, supermarkety, markety.
| v malych vesnicich jsou obchody plné rizného zbozi, mdme moznost koupit
si témér kdykoli jakékoli potraviny. Ztraci se roéni obdobi (tfeba jahody, rajca-
ta ¢i okurky si klidné mdzeme dopravat i o vanocich). Stali jsme se milovniky
francouzské, italské, indické ¢i ¢inské kuchyné. Stélé misto v nasi kuchyni na-
nasich déti v soucasnosti patfi Spagety, pizza a hamburgery.

A presto se i vtomto obdobi hojnosti a nepreberné zaplavy potravin z celé-
ho svéta objevuji tendence navratu k tradicim. Lidé zacinaji znovu vyhledavat
tmavou mouku, zkouseji opét doma péct chleba, davaji prednost celozrnné-
mu pecivu, objevuji ddvno zapomenutou pohanku, jahly apod. $éfkuchafi lu-
xusnich restauraci si zakladaji na sezénnosti své kuchyné, dbaji na cerstvost
surovin...

Oproti dnesku pochéazelo témér vse, co nasi predkové jedli, z jejich vlastni
zahradky, v obchodé nakupovali pouze minimum véci. Zdkladem jidelnic¢ku
byly bezpochyby brambory. Supoki (vaiené ve slupce), pjecoki (pecené v po-
pelu), mjysoki (bramborova kase), brambory jako soucést tésta na knedliky,
koldce, brambory jako soucast polévek, brambory jako zéklad rdznych druht
placek a halusek... Na druhém misté zebricku dulezitosti bylo zeli. Zeli cer-
stvé i zeli kysané. Becka se zelim (kapustéom) nemohla chybét v zadné do-
macnosti. Jedlo se kazdy den. Snad kazdd domacnost méa ten svij oblibeny
recept na naklddané zeli. Dal$i potravinou, kterou méli nasi predkové k dis-
pozici, bylo mléko a vyrobky z néj (tvaroh, brynza, kyska, méslo, smetana
apod.), kdo mohl, choval kravu, které patfila k tomu nejcennéjsimu majetku
v hospodarstvi, kdo si nemohl dovolit krévu, choval alespon kozu, na sloven-
ské strané pak ovce. Mlékem nebo kyskou se zapijely snad v§echny pokrmy.

Maso se na jidelnicku nasich predki objevovalo jen velmi zfidka. Nejcastéji
se jedlo veprové, pripadné pak skopové. Veprové maso, se vétsinou udilo
nebo se nakléddalo se soli, podafrilo se ho tak uchovat skoro az do dalsi zabi-
jacky. Oproti dnesni dobé se kvalita veprika posuzovala podle toho, kolik mél
Spyrki (dnes je méritkem kvality to, zda méa dost masa.)

V publikaci vdm nabizime recepty na jidla, kterd bézné pripravovali nasi
predkové, mnohé z nich jsou vam jisté dobre znama, mozna se u vas v rodiné
pripravuji dodnes.

Cilem publikace je snaha o to, aby poklady nasi lidové kuchyné neupadly
v zapomnéni, abychom mezi véemi vymozenostmi a lahddkami dneska neza-
pominali na jidla provérend, tradi¢ni a dobra. Abychom v dobé globalizova-
ného svéta védéli, Ze je tu néco, co je nase.

Recepty jsou shroméazdény od obyvatel/ek obci Tfanovice, Horni Tosanovi-
ce a Lutise. VS§em dékujeme za milou spolupréci na pfipraveé.
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Polesnilkilze Suseva
podleipanifAnny/Korcove

Recepty z Hornich Tesanovic
a Tiranovic

Ingredience:

500 g hladké mouky, 2 zloutky, 100g mésla, 100g cukru, mléko podle potre-
by, drozdi, cerstvé zelné listy, k podavani: mouckovy cukr, rozpusténé maslo,
pernik.

Pripravime kynuté tésto, podobné jako na kolac. tzn. kvasek z mléka, drozdi,
kterym pak zadéldme tésto. Kdyz tésto vykyne, rozdélime jej na pfislusny po-
cet bochankd. Jednotlivé bochanky pak rozprostfeme na ocisténé zelné lis-
ty. V troubé peceme dorlzova. Upecené polesniky zbavime zbytku zelného
listu, podadvame prelité teplym mlékem, rozpusténym maslem, mouckovym
cukrem a strouhanym pernikem

O receptu:

Pani Koréova pochéazi z Tranovic, mistni ¢asti Susov. U nich doma se polesniky
tésily velké oblibé a pripravovaly se jako sezénni moucnik (vzdy, kdyz vyrostlo
na zahradce Cerstvé zeli - polesnik pak mnohem lépe voni). Podavaly se s tep-
lym mlékem, cukrem a pernikem, ale u sousedt vidéla, ze davaji na polesniky
i silnou vrstvu doméciho tvarohu. V Tranovicich se délavaji i polesniky, kde
hospodynky kynuté tésto zadélavaji smetanou (vynechévé se pak méslo).




Brutfaniolk

le)panifieleny/Guznarovel

ped

Ingredience:

1,5 balicku drozdi, 12 dkg cukr krupice, 0,5 | mléka, 0,5 kg hladké mouky,
0,5 kg krupice (nejlepsi je mletd domaci psenice), 2 vejce, 0,5 dcl - 1 dcl oleje,
1 Izicka soli, 1 IZicka tlu¢eného badyénu

Nejprve si udéldame kvasek z drozdi, cukru, mléka a nechdme vykynout.
Po vykynuti pfiddme krupici a hladkou mouku, vajicka, olej, sul a dobre vy-
pracujeme. MizZete pridat do tésta tlu¢eny badyén - 1 [zicku. Zméni to chut
i viini brutwanioku. Nechdme vykynout.

Tésto prenddme do vymasténého pekace, jesté dame dale pfiblizné 20 mi-
nut kynout a pak pe¢eme celkem asi 45 minut a to nejprve pri teploté 180°C
a ke konci pri teploté 200°C . Kontrolu na to, zda je brutfaniok upeceny, pro-
vadime drevénou Spejli, kterd po vytazeni musi byt suchéa. Brutfaniok vyklo-
pime a nechame vychladnout.

Brutfaniok krajime na platky a pred podavanim mazeme maslem.

O receptu:

Pani Guzarova dodneska pfipravuje brutfaniok jednou mési¢né a to vétsinou
pro navstévy. Brutfaniok je jednim z nejtypictéjsich jidel, ktera se pripravuji
od Tésina az k Jablunkovu.

Placusiki
podlelpanilEvy/Zatloukalovéiroz. Zvakeové

Ingredience:
1 kg brambor, 2 vejce, sul, prip. mouka, mlety cukr, méslo

Syrové brambory nastrouhdme najemno, pfidédme 2 vejce, stil a promichame.
Lze pridati 3 Izice hladké mouky.

Pavodné se placuski pekly pfimo na plotné (blase) pod kterou se topilo dre-
vem, v dnesni dobé si musime vystacit se silné rozpalenou suchou teflonovou
panvi - dilezité pro autenticnost chuti je to, aby se pripravovaly bez tuku.
LZickou davkujeme na panev tésto a peceme malé placicky (placuski). Teplé
placuski opecené z obou stran klademe na tali¥ a vrstvime na sebe (na kazdy
placusek dame kousek maésla a pocukrujeme mletym cukrem).

O receptu:

pani Zatloukalové k receptu uvedla krasnou vétu: ,je to jidlo mého détstvi”.
Recept se bézné pripravoval pod nazvem Placki na blase. Rozdil byl pouze ve
velikosti placky, placuski - velikost livance, placek na blase - velikost brambo-
raku. Dalsi variace plackl na blase: podavat se $pyrkami, s vajecinou s houba-
mi, s kysanou smetanou a cukrem.
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Ingredience:
2 hrusky, 10 Svestek, 2 jablka, 2 IZice hl. mouky, 1dl zakysand smetana, mleta
skorice, cukr, Spetka soli

Do hrnce s vodou priddme nakrédjend jablka, hrusky, palené Svestky, trochu
soli, skorice a povafime.

Pak udélame zakletku ze zakysané smetany a mouky, pridame k ovocnému
zékladu a opét povarime.

O receptu:

Bryja je tradiéni husta polévka, kteréa se pripravovala ze sezénniho ovoce (né-
kdy i z ovoce suseného). Obvykle se jedla v 1ét&, v nékterych rodinach i ze
su$eného ovoce o Vanocich. Podava se tradi¢né s varenymi brambory ¢i chle-
bem. Polévka se varila ve velkém mnozstvi a byla rodiné na kraji ,blachy”, kde
se udrzovala tepl, k dispozici po cely den.

Pollévika j}all'"lillf zeleninoeva
pedle panilleleny/ Tomanoveé; roz. Struharové

Ingredience:
pul cibule, 1 mrkev, kousek petrzele nebo celeru, IZice mésla, dvé IZice détské
krupicky, vejce, sul, pepr

Na lzici méasla orestujeme nakrdjenou cibuli, pfidédme nahrubo strouhanou
mrkev a korenovou zeleninu, v§e osmahneme dozlatova. Poté pfisypeme dvé
|Zice détské krupicky, osmahneme cca minutu, pridame vaji¢cko, osmahneme.
Vznikne smés podobna vajeciné - konzistence hrudek ¢i knedli¢kd. Poté vse
zalijeme vodou a déame vafrit na cca 15minut. Polévku ochutime pfiblizné %
IZickou soli a peprem. Pii podéavani ozdobime listky nakrajené petrzelky nebo
pazitky.

O receptu:

Tato jednoduché polévka se v rodiné vari po celé generace, je velmi oblibe-
na détmi, ale nepohrdnou ji ani dospéli. Recept na polévku se objevil v ku-
charské knize, kterou pani Tomanova zdédila po své mamince, kniha pochazi
z roku 1936 a jednd se o jeji 11. vydani.
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ZELNOK: KAPUSNOK @gn_.u *
podle panilEvy, €

'Zfa’t‘-l oukalo

Véiroz. Zwakoveé)

Ingredience:
nadivka: 1kg bilého zeli, 1
velka cibule, 4 Izice sadla,
sul, pepr, kmin

mouky, 250ml mléka, 1
kostka drozdi, 2 vejce (1 na
potieni), 150ml oleje, 1IzZi¢-
ka soli

Pfipravime si nadivku-zeli
nastrouhdme, cibuli nakra-
jime nadrobno a osmazime
na sadle, priddame nastrou-
hané zeli, osolime, opepf¥i-
me a dusime do mékka.

Tésto: Do 100ml mléka roz-
drobime drozdi, priddme
IZici cukru, 1 lzici mouky
a nechame vzejit kvasek.
Kvasek nalijeme do mouky,
pridéme vejce, olej, zby-
tek mléka, stl a vypracuje-
me vlaéné tésto, které asi

Tésto pak rozdélime na dvé
¢asti a vyvalime z nich plac-
ky. Jednu ddme na vymaza-
ny a vysypany plech, potre-
me zelnou naplni a zakryjeme shora druhou plackou. Nechame jesté asi 15
minut kynout. Pak potfeme rozslehanym vejcem a peceme cca 30 minut pri
i0°C*

O receptu:

zelny kolaé se v rodiné dédi nejméné treti generaci. Pani Eva vzpomina, ze
jeji maminka zelny kola¢ pekla skoro kazdou sobotu predevsim pro tatinka,
ktery ho mél velmi rad, déti davaly prednost sladkému a tak jim pekla kolace
ve sladké podobé.

tésto:  500g polohrube

1 hodinu nechame kynout.

f Gﬂ@fl

nebo soldra?

Ingredience:
600 g uzeného masa (krkovicka, pecinka nebo sunka), 250 g polohrubé mou-
ky, 12 g, drozdi, 100 g tuku, 2 Zloutky, 0,25 | mléka, sul

~ Uzené maso uvafime a nechdme vychladnout. Z ostatnich pfisad zadélame

kynuté tésto, které dobie propracujeme a nechdme vykynout. Pak tésto vy-
vélime do obdélniku, peclivé do néj zavineme maso, osolime a ddme znovu
vykynout. Soldru potfeme zloutkem a v troubé upeceme do Cervena.

O receptu:

Soudra je tradi¢nim velikonoénim jidlem rozsifenym po celém tésinsku. V né-
kterych rodinéach se pripravovala Soudra v podobé bochniku chleba se zape-
¢enou Sunkou ¢i uzenym masem, v jinych rodinach se délavaly kratké ,zaviny”
pro kazdého ¢lena rodiny jeden a jeden velky dlouhy, ze kterého se ukrajo-
valo pro navstévy.
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Eazoelovy/satot
podle paniiBarbany/Filipiec

Ingredience:

fazole (prip. konzerva fa-
zoli), uzend slanina (Spek)
nebo kousek uzeného buc-
ku, cibule, cukr, sdl, pepr;
ocet

Fazole namocime pres noc
do vody, pak je uvarfime
do mékka a nechame dob-
fe okapat na situ (v pfipa-
dé konzervovanych fazoli
staci pouze slit néalev). Na
panvi opeceme na kos-
ticky nakrdjenou uzenou
slaninu nebo uzeny bulcek,
pridame nakrajenou cibuli.
Restujeme dozlatova. Pak
pfidédme fazole, smés ochu-
time soli, peprem, troskou
cukru, trochou octa a ne-
chédme alesponn 1 hodinu
uleZzet. Nejlépe vsak do
druhého dne, kdy fazole
vSechny chuté do sebe pat-
rfi¢né natdhnou. Satot se po-
davé s chlebem, vyborna je
k nému i opecené klobaska.
Jidlo se zapijelo kyskou.

O receptu:

v rodiné pani Filipiec se salat podava odjakziva a velmi oblibenym jidlem
u nich zlstéva dodneska. Salat se pripravoval ze strakatych fazoli u nés zva-
nych ,becoki”. Existuje i varianta fazolového salatu, kdy se uvarené fazole
rozmackaji, pridavaji se v podstaté stejné ingredience, jedinym rozdilem je
cibule, které se pridava pouze nadrobno krajend, nikoli osmazena.

Mvareohoveélknedlily,

Ingredience:

2 |zice zméklého maésla, 2 vejce, Izicka soli, ¥ kg tvarohu, 6 Izic strouhanky,
2 lzice krupice, 2 |zice mouky.

K podavani pak mlety cukr, rozpusténé maslo, skorice

VysSe uvedené ingredience propracujeme v tésto, ze kterého délame knedlic-
ky velikosti malého vajicka. Knedlicky vafime ve vrici osolené vodé cca
7-10minut. Podavéame prelité horkym méslem, sypeme skofici a mouckovym
cukrem, prip. kakaem. V [été miGzeme na talit pridat ovoce (tfesné nebo kous-
ky merunék).

O receptu:

meékké, sladké, na pripravu velmi snadné knedliky, kterym neodolalo zad-
né ditko v dobach nadich babicek a urdité neodola ani zddné ditko v dneéni
dobé.

15
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Prazonlkal
podle paniflieleny/Tomanove) noz. Niemczykoveé

Na tro$e maésla oprazime celozrnnou krupici, pfidédme trochu cukru, pocka-
me, az za¢ne cukr karamelizovat (ddlezité). Oprazenou krupici pak vsypeme
do hrnce s cca 1litrem vafici vody, vodu trosku osolime. Krupici ve vodé roz-
michdme a nechdme na jemném plameni nabobtnat. Vznikne nadychana
kase, kterd chutna po karamelu, podava se s trochou masla, horkého mléka
a cukru.

Pani Tomanové se narodila v r. 1928 a pochazi z Hornich ToSanovic, podle
jejich vzpominek tuto ,prazonku” méli vsichni doma radi, s chutiji jedli pry i ti,
ktefi jinak byli v jidle velmi vybiravi, vonéla totiz krasné karamelem. Prazonku
mivali obcas k veceri.

e

Slezslkeé raznici
podlelMaticerSlezsiké

Ingredience:
Veprova kyta (cca 150-200g na 1 porci), koreni (grilovaci, dabelské korent,
sladka i paliva paprika, pepr, stl) uzena slanina, cibule

Jednotlivé porce masa naklepeme na vétsi platy, které osolime, opepiime a
posypeme kofenim. Maso nechdme marinovat cca 2 dny. Na okorenény plat
masa polozime kousek uzené slaniny a kolec¢ko cibule. Cely plat pak peclivé
zabalime ,do bali¢cku” a napichujeme na roznici ty¢, porce tésné vedle sebe a
roznime cca 1,5 hodiny. Maso lze béhem roznéni polévat pivem.

O receptu:

Slezské raznici pripravuje tranovicka Matice slezskad v nezménéné podobé uz
vice nez 40 let. Dlouhé desetileti slavi s razni¢im Gspéchy na Slezskych dnech
v Lomné, kde je raznici z Tranovic oblibenou stalici mezi pokrmy. Na Slezské
dny byva razniéi pripravovano z neuvéritelnych 180 kg masa. Rekordem byla
priprava razniciz 210 kg masa a to v letech 1980 a 1981.

17,
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Kl‘e;p1||i|kfi - k@)b}lﬁlh»y

podle)panilkeleny/Nowokove

Ingredience:
1kg mouka polohruba vybérova, 5 vajec (2 cela a 3 Zloutky). Na zadélani kvas-
ku- vlazné mléko, cukr, 1,5 - 2 kostky drozdi), 250 g tuku

Z vyse uvedenych surovin zadélame kynuté tésto, které prikryjeme utérkou,
nechame kynout 10-15 minut a tvofime koblizky, do kterych ddvéame povidlo-
vou ¢i marmeléddovou napln. Hotové koblizky nechame jesté dlouho na stole
vykynout. Potom smazime v oleji, olej by nemél byt pfilis horky, koblizky by
vném mély ,plavat”. U tohoto receptu je velmi dllezité, aby vSechny suroviny,
zvlast v zimnim obdobi byly pokojové teploty. Pani Nowokovéa doporuduje
nechat suroviny v kuchyni uz vecer pred jejich pfipravou. V kuchyni musi byt
teplo.

O receptu:

Koblihy patfily mezi svatecni pecivo (k jejich pripravé bylo potfeba hodné
tuku, a to bylo drahé) patfily mezi charakteristické pokrmy konce roku, kolem
silvestra. Byvalo zvykem koblihy nosit i jako déarek na ,zagléndziny” (prvni na-
vStéva u novorozence). Pani Nowokova je profesional, cely Zivot pracovala
v nemocnic¢ni kuchynia v obdobi povanoénim koblihy pripravovali pro vsech-
ny pacienty i zaméstnance.
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SilaZnilvezZe

p;G;d

le), Jecminkar

Ingredience:

na bramboracky: brambory, vejce, stl, majoranka, cesnek, hl. mouka, kmin,
olej

maso: hovézi rosténd, veprovy kotlet, kureci prso, kureci jatra, sul, pepr, ma-
jorénka, grilovaci koreni, olej

pripravime si bramboracky - nastrouhdme brambory, pridéme vsechny in-
gredience, zamichame a peceme kulaté bramborové placicky (6ks na porci).
Zaroven si pripravime maso, které naklepeme, okorenime dle chuti a na pan-
vicce osmahneme do mékka. Na talit pak servirujeme tfi bramboraky vedle
sebe, na kazdy z nich pak klademe kousek jiného druhu masa, shora prikryje-
me dalsimi bramboracky. Jatra servirujeme vedle ,silaznich vézi". Posypeme
na krouzky krajenou cibuli.

O receptu:

Horni ToSanovice jsou zemédélska obec, ktera za spolupraci obce a zemé-
délct byla ocenéna i v ramci soutéze Vesnice roku. Recept na Silédzni véze
je inspirovan mistem, kde je podavan, tim co je typické a vyuziva i tradi¢ni
bramborové placky, které jsou v kraji velmi bézné.

21



Uhrablky,

potrebné prisady:
1 kg zemiaky, 150 g slanina idend, 500 g kapusta kyslé, mleté cierne kore-
nie, sol

Ocistené, nakrdjané zemiaky uvarime v osolenej vode. Po uvareni vodu
zlejeme a zemiaky popucime. Slaninu nakrdjame na malé kocky a oprazime.
Vyskvareni mast zlejeme do zemiakov, priddme kysli kapustu, osolime,
okorenime a zamieSame.
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Potrebné prisady:

1 kg polohrubej miky, 1 drozdie, sol, trosku cukru, trocha rozpustenej masti,
1/2 - 3/4 litra mlieka, 2 vajcia.

Plnka: priblizne 1,2 kg ocistenych zemiakov, vela cibule, cesnak, majorén, sol,
mleté cierne korenie.

Pred cestom pripravime plnku. Zemiaky uvarime klasickym spésobom v oso-
lenej vode. na masti spenime vela cibule (d& velmi dobri chut), neskér prida-
me pretlaéeny cesnak - tiez podla chuti, majorén, mleté ¢ierne korenie, sol'a
vyborné su aj skvarky. zemiaky po zliati vody popuéime bez mlieka a masla
tak, aby bolo sem-tam citit aj kiisky zemiakov a nakoniec do nich priddme
cibulovi zmes. Tym mame plnku hotovi a nemala by byt sucha.

vykysnuté cesto rozvalkédme, rozdelime na $tvorce, naplnime plnkou a uza-
tvorime ako buchty. PInkou nesetrime. Spojenou ¢astou ukladdme na vymas-
teny plech a ,roztapkédme” na ostichy potrieme rozpustenou mastou, posype-
me rascou. MéZzeme vrch este trosku osolit. nechame este trosku podkysnat
a potom upedieme do ruzovkasta. no a staci uz len konzumovat. Vyborne sa
hodi ku kyslej fazulovej polievke.
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Fazuloval polievkalsolsusenymifs

sliviamii
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Potrebné prisady:
250 g suchej fazule, 150 g susenych sliviek, 1,4 | vody, 250 g zemiakov, 40 g
tuku, 40 g hladkej muky, 1 cibula, sol; 2 dl smotany.

Dern vopred namocenu fazulu ddme varit vo vode, v ktorej bola namocen3,
pridame bobkovy list, celé ¢ierné korenie, neskér priddme na kocky pokra-
jané zemiaky a spolu uvarime do makka. Z tuku a muky pripravime zaprazku,
pridame do nej nadrobno pokrajand cibulu, oprazime, zalejeme vodou, vle-
jeme do polievky, osolime a povarime este asi 10 minut. Nakoniec do polie-
vky priddame kysld smotanu a susené slivky, ktoré pred pouzitim namoéime
na 15 minut do studenej vody. dochutime octom a mletym ciernym korenim.
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Demiilat

Do polievkovej misy sa nakrdja na tenké smidky chlieb, k nemu sa prida podla
potreby bryndze, soli a kto ako chce, bud'velmi na drobno krajanu cibulku,
pazitku alebo képor, to sa zaleje vriacou ¢istou vodou a zakryté necha par
minat parit. Vody mé byt tolko, aby chlieb, ktory napuchne, velmi nezhustil
tento pokrm. Kto chce demikéat jemnejsi, nech prida 1-2 lyzi¢ky sladkej smo-
tany a kisok masla.

et
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Potrebné prisady:
1,5kg uvarenych zemiakov v supke, sol; 2 vajcia, polohruba mdka, strihanka/
mak, tvaroh/.cukor

Zemiaky osupeme, pretla¢ime a pridéme sol, vajcia a muiku. Vytvarujeme val-
ceky z ktorych nakrajame sdlance. Uvarime vo vode, ked'vyplavaji na povrch
prepldchneme teplou vodou a podavame s oprazenou struhankou a cukrom,
prip. makom, tvarohom...
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MEazulova polievka so susenymi
sliviamii

Pallacinky/silkapustou

Kapustu (zeli) makko posekat, na masle alebo dobrej bravcovej (veprovej)
masti s pridavkom nieco drobno pokrajanej cibulky uprazit tak, aby ostala i
bielaiaby bola makka. Ked'je uprazena, nechat vystydnut, pripravit cesto ako
na palacinky, na pr. dat ku kapuste nieco mlieka, dve vajicka, muky a ked'tre-
ba i soli. Na palacinkovej forme lyZzicou davat malé, okruahle placic¢ky a podla
znameho spdsobu piect. Kto lUbi sladké, nech si posype cukrom.

Potrebné prisady:
100g suchej fazule, 30g krip, 30g mrkvy, 30g petrzlenu, 200g udeného
mésa, sol, Cierné korenie

Fazulu a krapy den dopredu namocéime, méso nakrdjame na mensie kisky
a dame varit spolu s fazulou. Neskor pridame pokrajand, ocistend zeleninu,
zemiaky a krupy. Dosolime a okorenime.






