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JABLCNIK S MAKOM (Maria Smolovs)

Suroviny: ~
> 1kgjabik
> 400 g praskového cukru
> 6 vajec
> 150 ml oleja
> 100 m] vody
> 300g polohrubej muky
> 150 g pomletého maku
> s pragku do petiva
> &okoladova poleva
Postup:

Jablka ocistime, pokrajame a so 100 g cukru udusime. Zitky
vymieSame s 200 g cukru do penista. Postupne pridavame olej,
vodu, miku s kypriacim praskom a nakoniec sneh z bielkov.

V miske zmie§ame mak so 100 g cukru + 1/3 cesta.

Plech vystelieme mastnym papierom a rozloZime nan jablka.
Natrieme na ne najprv makové, potom Zitkoveé cesto. PeGieme
asi pol hodiny. Vychladnuty kol4g vyklopime, papier
odstranime a vrch polejeme &okoladovou polevou. Nechdme
stuhnit’. Podédvame s tismevom na tvari. ©

PALCKOVE STANGLE (Miria Smolovs)
Cesto:

> 28 dkg masla

> 22 dkg hladkej muky

> 22dkg polohrubej miiky

> 2 7itka

> §tipka soli
Postup:
Vypracujeme hust hmotu, rozdelime na polovicu a z kazdej
vyvalkdme S$tvorce. Obidva potrieme riadne vypracovanou
hustou snehovou hmotou: 2 bielka + 28 dkg praskového cukru
Tuto hmotu nanesieme na vyvalkané §tvorce a radlikom robime
Stangle (tyginky) © o velkosti priblizne 1,5 x 10 cm.
Stangle pefieme na mastnom papieri na cca 180°C. Ked s
upecené, zliepame ich z cestovej strany po 2 dzemom. (najlepsi
je marhul'ovy)

NAJLEPSIE VANILKOVE ROZKY NA

SVETE (Maria Smolov3)
Cesto:

> 25dkg hladkej miiky

» 7 dkg préskového cukru

> 18 dkg masla alebo hery

> 9dkg pomletych vlasskych orechov
Postup:
Vsetko spolu Vymie$ame, vypracujeme $ulky, ktoré sj
nakrdjame na kocky a z nich tvarujeme rozZteky. Pedieme ich na
180°C aeite teplé ich obalujeme vo vanilkovom cukre
zmie$anom s praskovym cukrom.
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BRYNDZOVE HALUSKY (Ivan Kabac)
Suroviny:

> 2 zemiaky ako past -

> hladk4 miika na zahustenie

> Stipka soli-
Postup:
Zemiaky oCistime, postrithame na Jjemnom struhadle, pridame
sol’ a hladki muky na zahustenie,
Déme varit' 4 | vody a1 PL soli. Do vriacej vody hadZeme
halusky. Uvareng halugky ocedime, ddme do misky a zmiesame
s 20 dkg bryndze.
Podavame s opraZenou slaninkou na cibuli. Dobrt chuf) ©

VALKANICA (Maria Haviarovj)
Suroviny:
> 500g polohrube; muky
> 250 g praskového cukru
> 1-2 vajicka
> 1 kypriaci pragok
> 1 palmarin (hera)
> trosku mlieka

VSetko spolu zmieSame, rozdelime na polovicu akazdy
polovicu rozvalkdme, Prvii rozvalkani gast dame na plech, na
fiu ddme plnky (jablk4 alebo lekvar, orechy, tvaroh... = na &
mame chut), zakryjeme druhoy rozvalkanou polovicou,
poprepichujeme a déme piect’ na 200°C, Petieme, kym nie je
hotové. © Hotove upecené posypeme praskovym cukrom
a poddvame,

LINECKE KEKSY (kolieska) (Anna
Kitikovs)
Suroviny:
> 20dkg hladkej muky
> 20dkg hrubej muky
> 25 dkg masla
> 1 Ztok
> 10 dkg praskového cukru
Postup:

HRCE KRUMPLE (Miria Oboiiovs)
Suroviny:

> mensie krumple - ogistené ©

> kapusty

> klobasu

> slaninu

> udené miso
Postup:
Do hrnca ukladdme na seba: kapusta — voda — celé krumple —
lidené méiso — klobésa — kus slaniny — kapusta.
Déme vietko naraz varit’ a ked’ je hotové, nakrdjame vietko
maso do vajlingu. Zo zvySku (kapusta s vodou) méZeme uvarit
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MEDOVE ZAKUSKY (Marienka Smidova)
Cesto:

> 45 dkg hladkej muky  ~

15 dkg praskovéh cukru vajcia

1 vajce

5 dkg masla

2 a% PL medu

5 a % PL mlieka

1 CL sédy bicarbény

VVVVVYVVWVY

Plnka:

> 5 dcl mlieka

»> 1 vanilkovy cukor

> 4-5 PL hrubej miky

» 25 dkg pragkového cukru

> 25 dkg masla

» rum podFa chuti
Postup:
Déme spolu varit' mlieko, vanilkovy cukor ahrubt miku.
Povarime do zhustnutia a nechame vychladnit’. Do letného
priddme maslo a cukor.
Cesto pred plnenim plnkou potrieme mliekom s rumom, aby
zmiklo a voiialo. Miiam a dobrti chut. ©

MREZOVNIK (Anna ImriSkova)
Suroviny:

> 35 dkg hladkej muky

> 25 dkg masla (Hera)

» 25 dkg praskového cukru

» s prasku do petiva

> 3 %itka
Postup:
VSetko spolu zmiesame. Ak je cesto vel'mi husté, moZeme doit
pridat’ mlieko. Cesto si rozdelime na polovi¢ku a rozvalkame
a déme na plech. Potrieme h lekvarom a z druhej rozvalkane
polovice nakrajame pasiky, zktorych urobime mriezku.
Upetieme a vychladnuté méZeme s chufou papat’.

KOLAC Z KYSLEHO MLIEKA

(Idka Falatova)

Suroviny:
> 3 hméeky polohrubej muky
> 3 hrn¢eky praskového cukru
> 3 hrnéeky kyslého mlieka
> Vs hrndeka oleja
> 1 CL sédy bicarbény
> 2 PL kakaa

Postup:

VSetko spolu zmie$ame. Do cesta mdZeme pridat
hrozienka/kokosovii micku/posekané orechy. Vychladnuty
kol4¢ potrieme lekvarom a vrch polejeme okolédovou polevou.
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KAPUSTNICA (Veronika Ondrejkova)

Suroviny:

1 kg kyslej kapusty

2 ks klobasy

1 ks cibule

2 PL mletej Gervenej papriky
trochu oleja

sol’ podl'a chuti

4-5 bobkovych listov

2 PL hladkej miky

VVVVVYVYY

Postup:

Do vel'kého hrnca dame varit kysla kapustu, pridéme klobésu.
Vinej rajnici dame na olej pokrajant cibul'u, papriku, hladka
muku, zalejeme to studenou vodou a urobime si zaprazku.
Klobésu vyberieme, nakrajame na kolieska. Zaprazku vlejeme
do uvarenej kyslej kapusty, nechame prevriet a miesame.
Klobasku vhodime do polievky a este raz nechame prevriet’,
Ochutime solou a podédvame hladoskom. ©

COKOLADOVA TORTA POSCHODOVA

(Marienka Rosenbergerova)

Suroviny:

10 vajec

60 dkg krystilového cukru

2 balenia vanilkového cukru

30 dkg hladkej miky

50 dkg masla

5 dkg kakaa

15 dkg ¢okolady

7 dkg tuku

2,5 dcl mlieka, citrénova kéra

Postup: Z 10 vajec oddelime zv14st biclka a zv1ast Zitka. Do
Zltkov déme 10 dkg krystalového cukru, citrénovi kéru, 2 L
vody avy§lahdame. Do bielkov postupne zaSlahdme 13 dkg
kryStalového cukru adobre vysPahdme. VyiTahané itka
a bielka zmiesame spolu a zamiesame 30 dkg hladkej muky.
Petie v tortovej forme a v mensej rajni¢ke na papieri v stredne
teplej rire asi 45 minat. Vychladnuté torty (vacSiu a mensiu)
prekrojime na troje a naplnime &okolddovym krémom
anechdme stuhnit. Stuhnuté torty polejeme &okoladovou
polevou, poloZime mensiu na vi&siu a ozdobime.,

Cokoladovy krém:

2 a' dcl mlieka, 35 dkg krystalového cukru a 1 balidek
vanilkového cukru nechime zovriet a ddme vychladnut’. Potom
pridime 50 dkg masla a vySlahdme. Z vy§Pahaného krému
odloZime &iastku na ozdobu a do ostatného krému primiesame
5 dkg kakaa.

Poleva: 7 dkg tuku + 15 dkg ¢okolady

VVVVVVVYY
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ZEMIAKY V ALOBALE (Marta Ottova)

Suroviny: =
zemiaky

maslo

sol’

slaninka

kyslé kapusta

Salat

ostatné podl'a chuti

VVVVYVYVYVY

Postup:

Zemiaky ocistime a nastrihdme alobal, kazdy zemiak zabalime
zvlast' do alobalu. Zemiaky zabalené v alobale déme piect’ do
riry na cca 60 min. pri teplote 150 -160 °C.

Po upedeni otvorime alobal, rozkrijame zemiak natrieme
maslom a posolime, podla chuti priddme slaninku. Podavame
s kyslou kapustou alebo zeleninovym $alatom.

LEKVAROVE PIROZKY (Janka Hrub4)

Suroviny na cesto:

500g polohruba mika
1 hrnéek vlaZn4 voda
Stipka soli

krystalovy cukor
strihanka

maslo

VVVVYVYYVY

Postup:

Vypracujeme si cesto z vody a muky, priddme Stipku soli a
rozvalkéme na hribku asi 3mm. Na jednu polovicu
nak6pkujeme slivkovy lekvar a druhou polovicou ju zakryjeme.
Poobkrajujeme okolo kopéekov, popritladame po krajoch, aby
nam lekvar nevytiekol a hodime varif do vriacej vody. Vo vode
jemne premieSame aked’ vyplavaji na povrch postupne
vyberdme. E3te teplé ich posypeme krystalovym cukrom a na
troche masla opelenou strihankou. Vsetko este polejeme
rozpustenym maslom a premiesame. Dobrti chut ©
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ZAPEKANE ZEMIAKOVE REZANCE
S MAKOM (Star4 mama Pet’a Chromeka)

Suroviny:

750g zemiakov

300g hrubej muiky

Sol

1 vajce

120g masla

150g slivkového lekvaru
100g maku

100g praskového cukru

VVVVVVVY

Postup:

V Supe uvarené a otipané zemiaky pretlagime, priddme muku,
sol, vajce a zamiesime cesto. Rozdelime ho na bochnigky, ktoré
na doske posypanej mikou rozvalkdme, pokrajame na $iroké
rezance a vo vriacej osolenej vode vyvarime. Uvarené rezance
vyberieme dierkovanou vareskou na misu  a polejeme
roztopenym maslom. Misu vymastime a Vysypeme strithankou,
vloZime do nej &ast’ rezancov, potrieme ich slivkovym lekvirom
a posypeme zomletym makom a praSkovym cukrom. Takto
pokratujeme. Navrch dime rezance avo vyhriatej rire
zapecieme. Poddvame teplé, posypané praskovym cukrom.

VALKANICA - JABLKOVY KOLAC

(Stara mama Larky Pohorelcovej)

Suroviny:

200g tuku ( 3malcu),

1 celé vajiko,

1 Zitok, praskovy cukor ( dve hrste).
V3etko spolu dobre vymiesame.
Pridajte 100 ml vlazného mlieka,
500 g polohrubej muky,

1 PDP a cesto vymieste.

VVVVVVY

Postup:
Vymiesené cesto rozdelte na 2 gasti arozvalkajte . Na
vymasteny, ale neposypany plech polozte prvu Gast’.

Plnka: nastrihané jablkdi s cukrom a  Skoricou.

Prikryte druhou &astou. Ak sa cesto trhd, moZno z neho urobit’
mreZovnik.
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ZELEROVY SALAT (Katka Luptikovs)

Suroviny:

VVVVYVVVVYYVY

2 ks 4300 g konzervy mﬁw_mNo,B:m:o zeleru

1 ks 500 g konzervy ananasu — nakrdjaného na kocky
konzerva 425 ml(340 g) kukurice

4 ks vajcia uvarené natvrdo — nakréjané na kocky
300 g Sunky — nakrdjanej na kocky

3 zelen¢ jablka (bez Supky) — nastrihat’

1 vel’ky pohar maj onézy

1-2 péry nakréjat’ na tenké pol kolieska

200 g tvrdého netideného syra — nakrajat’ na kocky

Postup:
V3etko navrstvime presne podla horného poradia v surovinach.
(vSetko bez $tavy) do vécSej misy. Nechat 12 hodin postat’

v chladnitke. Premiesat’ tesne pred podavanim. ©

PERNIK (Sonitka Paviikkov3)

Suroviny:

300 g krystalového cukru

400 g hladkej miky

2 vajcia

3 CL kakaa

% CL $korice

1CL (zarovnana) s6dy bicarbony
%2 1 mlieka

1,5 dcl oleja

1 kypriaci pradok do pernika

VVVVVVVYVY

Postup:

Vietko spolu zmiesame. Do cesta moFeme pridat’ aj hrozienka,
pripadne drobné malé ovocie. Petieme na vymastenom a muikou
vysypanom plechu na 200 °C.

Na este teply upegeny kold¢ rozotrieme lekvar (podla chuti)
a navrch déme &okoladovii polevu. Miiam!



