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Tradicie v premene

Erasmus+

Obohacujeme Zivoty, rozsirujeme obzory.

Recepty z hruSovského stola

V receptari hrusSovskej gazdinej sa vadm snaZime sprostredkovat
najstarsie recepty, ktoré informatorky varili alebo si ich pamadtali z detstva, ¢i
len z rozpravania. Postupne, ako si mohli na jarmoku dokupit zeleninu, ktora
nedopestovali vo svojej zdhrade alebo niektoré nové koreniny, menil sa aj
jedalny listok v hrusovskych rodinach. Velkd zmena vo vareni nastala po 2.
svetovej vojne, ked’ sa okrem rozsirenia sortimentu zakladnych jedal o mésité
pokrmy vyrazne zmenilo aj spracovanie ovocia, zeleniny ¢i pecenie kolacov.

HruSov¢ianky st aj v dnesnej dobe pracovité nielen na dvore, ale aj pri
hrnci. Postup pri priprave jedla a pomer jednotlivych surovin je viac menej
orientacny, pretoZe mlada ¢i stard gazdind si najradSej uvari podla svojho
a vlastnej chuti, ¢im by urcite kazda ochutnavka v hrusovskych rodinach bola
ina a jedine¢na.

Polievky

Hribovie krumple

.....

zemiakov, 2 - 3 straciky cesnaku, 2 1 vody, 11 mlieka, 1 smotanu, 3 lyZice hladkej
muky, sol.

Postup: Umyté hriby povarime vo vode spolu s bobkovym listom a sol'ou. Ked’
sa trochu povaria, priddme na kocky nakrajané zemiaky a postrahany cesnak.
Ked st hriby azemiaky uvarené, pridame zatrepku apo zovreti este
roztrepanu smotanu.
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Hribova poliovka

Suroviny: mrkvu, petrzlen, zeler (aj listy), svieZe alebo susené hriby, 1 cibuly,
1 zelenu papriku, zemiaky, sol, husaciu mast, ¢ervent papriku, 3 1 vody.

Postup: Do vody dame varit mrkvu, petrzlen, zeler (aj listy), cibulu, zelenu
papriku, zemiaky, sol'. Nakoniec polievku zaprazime husacou mastou a mletou
¢ervenou paprikou. Mnozstvo jednotlivych surovin zavisi od chuti gazdinej.

Polievka ma lepsiu chut, ak zeleninu varime v mdsovom vyvare a pridame
mrvenic¢ku alebo stipance. Do hribovej polievky st najlepsie kuriatka alebo
strapacky.

Jabi¢kovy kisel

Suroviny: 1 kg o$tpanych véasnych jablk, trochu slanej vody, 2 1 mlieka, 3 - 4
PL lyzice hladkej muky, klin¢ekové korenie, cukor.

Postup: Priblizne jeden kilogram ostipanych véasnych jabik zbavime jadierok,
pokrajame na kocky a povarime v troske slanej vody. Ked' su jablka uvarené,
priddme zatrepku z dvoch litrov mlieka, troch - Styroch lyzic hladkej muky
a dame kratko povriet. Podla chuti priddme sol, cukor ajeden az dva kusy
klin¢ekové korenie.

Polievka sa podava s chlebom.

Kyslie krumple
Suroviny: 5 - 6 zemiakov, 2 1 vody, bobkovy list, sol, korenie, 1 1 mlieka, 2 PL
hladkej muky, 1 kysla smotanu.

Postup: Zemiaky pokrdjame na kocky a varime v slanej vode, priddme bobkovy
list, korenie. Ked st zemiaky uvarené, pridame zatrepku, prevarime
a odstavime. Podl'a chuti si mézeme dochutit polievku octom.
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Krumplova zaprazena poliovka

Suroviny: 5 - 6 zemiakov, 3 1 vody, 2 PL bravfovej masti alebo vyprazenej
slaniny, 1 CL sladkej mletej papriky, 1-2 mrkvy, 1 petrzlen, 1 cibul'u, zeler alebo
zelerovu viiat, 1 zelena papriku, sol, rascu, korenie.

Postup: Zeleninu ddme trochu uvarit, priddme zemiaky, okorenime a nakoniec
priddme zaprazent papriku na masti alebo slanine. Niekedy moZeme
v krumplovej poliovki vyvarit tdent slaninu a tiez moézeme pridat ako zavarku
mroenia.

Kysla kapusta

Suroviny: 0,5 kg ttdeného mdsa alebo 1 klobasu, 2 1 vody, 2 hrste sudovej
kapusty, bobkovy list, rascu, korenie, dva straciky cesnaku, jednu cibulu, 2 -3
zemiaky,1 1 mlieka, 3 PL hladkej muky, 1 kyslt smotanu, bravéova mast, 1 CL
sladkej papriky.

Postup: Do vyvaru ztdeného mdsa alebo tdenej klobasy déme varit
vyzmykant sudovi kapustu. Zmykame ju vtedy, ak je vel'mi kysl4. Poc¢itame
priblizne dve hrste kapusty na 2 litre vyvaru. Pridame bobkovy list, rascu,
korenie, cesnak, cibul'u. Ked' je kapusta uvarena, niektoré gazdiné pridali varit
na kocky pokrdjané zemiaky. Ked sti zemiaky mikké, zatrepeme kapustu s
mliekom a miukou. Kto chce, moéze si pridat do zatrepky smotanu a na
bravéovej masti poprazent sladkt papriku.

Kysly bob s hudenym midsom (Kozkavy bob)

Suroviny: 0,5 kg tideného mdsa alebo tdenych koZiek, 3 dcl hnedej fazule, 1 1
mlieka, 2 dcl kyslej smotany, sol, 3 zemiaky, bobkovy list ,bravéovt mast, 1 CL
sladkej papriky, 3 PL hladkej muky, 21 vody.

Postup: Vecer pred varenim namoc¢ime do vody zvlast tidené midso a hnedy
bob. Rano vodu vylejeme, mdso oplachneme a ddme varit. Pred dovarenim
priddme preplachnuty bob a bobkovy list. V niektorych rodinédch zleja vodu,
v ktorej sa doteraz varilo méso a pri dosypani bobu ju vymenia za ¢ista. VSetko
spolu dovarime.
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Ked' je bob skoro uvareny, pridame na kocky nakrijané zemiaky, ked st
zemiaky aj bob uvarené, vyberieme mdso do nddoby, prikryjeme a dolejeme
mlieko (mdze byt trochu aj nakyslé). Ked' zovrie, pridame zatrepku zo smotany
a hladkej muaky, rychlo mieSame, lebo vtedy sa zvykne polievka zrazit. Ak sa
zrazi, mieSame dalej a pridame $tipku sody bikarbény. Nakoniec priddme
zaprazku z bravéovej masti a sladkej papriky a ak treba dosolime. Polievku
obcas premieSame aj po odstaveni.

Polievka sa je s chlebom, v niektorych rodinédch si do taniera pridavaja ocot,
alebo aj surovt nakrajanu cibul'u.

Uvarené udené midso akozky sa jedia schlebom, chrenom, horcicou,
zemiakovou kasou, cibulovo - zemiakovym Salatom, hlavkovym $aldtom, atd'.

Kuracia poliovka
Suroviny: 1 sliepku, 1 velkt cibul'u, stipku sladkej papriky, sol, korenie, 1
zelent papriku, 2 mrkvy, 2 petrzleny, kiisok zeleru, petrZlenovu viiat.

Postup: Celé sliepka aj s drobkami, labkami a niekde aj s o¢istenou hlavou sa da
varit spolu so zeleninou a koreninami a ako zévarka sa davaja rezance alebo
mroeriia.

Mliekovo mrvenia
Suroviny: 2 1 mlieka, trochu vody, sol, 7 PL grisovej muky, 1 vajce.

Postup: Dame zovriet priblizne 2 1 mlieka, trochu vody, stipku soli. Mrvenie
urobime z grisovej muky, na 7 lyzic muky pridame 1 vajce a Stipku soli.
Vymiesené cesto si porajbeme na stol, aby sa nezlepilo Ked mlieko vrie, priddme
mrvenie. Tato mliekova polievka sa jeddvala zvycajne na frustik.

Mliekovy rajs
Suroviny: 1 dcl ryZe, 0,51 vody, sol, 11 mlieka, cukor.

Postup: Ryzu uvarime vo vode, do ktorej priddme $tipku soli. Ked' je ryza
uvarend, zalejeme ju mliekom a nechdme zovriet. Polievka sa jedla mierne slana
alebo nasladko s cukrom.
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Paprikas

Suroviny: 1 PL masti, 1 cibula, 2 kg paradajok (alebo 1 pohér leca), 1 1 vody,
1,5 1 mlieka, sol, 1 kopcovita PL hladkej muky.

Postup: Na masti poprazime cibul'u, papriku, paradajky, sol. Ked' st suroviny
podusené, zalejeme ich vodou a nechdme zovriet. Uvarené scedime a vyvar
zatrepeme mliekom ahladkou mukou. V niektorych rodinach maja radi
v polievke nescedent zeleninu alebo paprikds po uvareni rozmixuja.

Paradickovie krumple

Suroviny: 5 - 6 zemiakov, 2 1 vody, sol, rascu, korenie, 1 maly pretlak alebo 7
- 8 stredne velkych paradajok, 1 1 mlieka, 2 PL hladkej muky.

Postup: Obielené zemiaky pokrajame na kriZalke alebo kolieska a uvarime
v slanej vode. Potom ich zalejeme uvarenymia precedenymi paradajkami alebo
paradajkovym pretlakom (ten bol len po 2. sv. vojne) a zatrepeme mliekom
a mukou.

Rostovka
Suroviny: 2 1 vody, 1 paprika 1 cibula, % CL rasce, 2 vajcia, sol.

Postup: Vo vode povarime rascu, papriku, cibul'u, sol. Ked je to uvarené,
vylejeme do polievky roztrepané vajcia. Bohatsi si pridali do polievky kisok
masti alebo masla. V minulosti sa polievka varila aj bez vajicok - ak aj dali eno
vajce, tak to bolo lem ako orechovi chladok - de tu de vajce.

Salatova poliovka

Suroviny: 4 vacsie hlavky 8alatu, 1,5 1 mlieka, 2 PL husacej masti, 2 PL hladkej
muky, ocot, 1,51 vody, sol.

Postup: : Na dvoch lyZiciach husacej (kacacej) masti spenime hladkt muku
a priddme umyty a pokrajany S$alat. Zalejeme 1,5 litrom vody, mliekom
a roztrepanou smotanou. Podl'a chuti pridame sol’.

Po uvareni mozeme prichutit troskou octu.
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Stiav
Suroviny: 2 PL husacej masti, 2 PL lyZice hladkej muky, 3 hrste ¢erstvého stiavu,
1,51vody, 11 mlieka, 1 kysla smotanu, sol'.

Postup: Na dvoch lyziciach husacej (kacacej) masti spenime hladka muku
a priddame umyty a pokrajany cerstvy stiav. Zalejeme 1,5 litrom vody, mliekom
a roztrepanou smotanou. Podl'a chuti pridame sol.

Tekvice

Suroviny: jednu stredne vel'ka tekvicu, 21 vody, 1 - 2 kvety kopru, 3 PL masti,
3 PL lyZice hladkej muky, 2 | mlieka, 1 kyslt smotanu, 5dkg tdené bravcové
sadlo, ¥» CL sladkej papriky.

Postup: Jednu stredne vel'kt tekvicu postrithame a ddme varit do dvoch litrov
vody. Pridame sol' a1 - 2 kvety kopru. Ked' je tekvica uvarend do polomékka,
na troch lyZiciach masti spenime hladkt muku, zalejeme mliekom a pridame
do vriacej tekvice. Ked' je tekvica uvarend, pridame roztrepand smotanu
anechame zovriet. Na malej rajnici uprazime na kocky nakrajané udené
bravcéové sadlo. Ked' je poprazené, pridame pol ¢ajovej lyzicky sladkej papriky
a spolu mieSame do uvarenej polievky. Starsie tekvice moézeme varit v srvéatke
(vtedy sa nerozvaria). Ked je mikka, da sa zatrepka, smotana a nakoniec
vyprazené sadlo s paprikou. Dosolime podla chuti.

Niektoré gazdiné si wurobili najprv zaprazku, potom poprazili surové
postrihané tekvice, zaliali trochou vody, nakoniec smotanu a dovarili.
Niektoré zasa vyprazia na slanine cibulu a pridaja do polievky.

Zeleny bob

Suroviny: tdené méso alebo tident klobasu, zeleni bob, 2 1 vyvaru, 3 zemiaky, 1
PL octu, 11 mlieka, 1 PL hladkej muky, 1 kysla smotanu, 1 PL brav¢ovej masti,
1 CL ¢ervenej papriky.

Postup: Do vody ddme varit tdené méso alebo udend klobédsu. Ked' je méso
uvarené, priddme na kuasky nakrajany zeleny bob. Na 1 1 vyvaru - dame
priblizne dve hrste pokrajanych zelenych strukov, po ich uvareni priddme na
kocky nakrdjané zemiaky, a ked’ sa uvaria aj tie, priddme jednu lyZicu octu a
polievku zatrepeme. Do zatrepky dame na 1 | mlieka jednu polievkovu lyZicu
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hladkej maky. MoéZeme pridat aj kyslt smotanu. Niektoré gazdiné vyprazia
zaprazku a to na jednu lyZicu bravéovej masti dame jednu ¢ajovu lyzicu sladkej
cervenej papriky. V gazdovstve, kde bolo doméace mlieko, sa zatrepavalo aj
s kyslym mliekom zmieSanym so smotanou.

Ked' sa zeleni bob varil v piatok, tak sa varil bez mésa a zaprazka sa nerobila
s brav¢ovou mastou, ale s maslom.

Zeleny hrach

Suroviny: 3 dcl zeleného hrachu, 30 dkg - 0,5 kg addeného masa, 3 1 vody, 1-2
mrkvy, 1 petrzlen, zeler alebo zelerova vniat, 1 zelent papriku, 2 zemiaky, sol,
korenie.

Postup: K uvarenému madsu, priddme zeleninu, koreniny a nakoniec hrach
(ten sa vari dlho, podla toho, ako je zrely). Do hrachovej polievky sa ku koncu
varenia pridavaja ako priloha stipance. Niektoré gazdiné davaja aj zaprazena
sladkt papriku.

Cestoviny

Mykance (sklbance)

Suroviny: 500 g polohrubej muky alebo hrubej, sol, vodu, 2 vajcia.

Postup: Zo surovin sa zmiesilo cesto, ktoré sa nelepilo. Potom sa rozval'kalo
arozrezalo nozom alebo radielkom na SirSie pasy. Gazdind si dala na plece
utierku a na 1fiu pés cesta, z ktorého trhala mykance na hrabku dvoch prstov
a hadzala ich do vriacej vody. Scedené sa podavali s poprazenou kapustou,
tvarohom alebo vypraZenou cibulkou.

Rezance

Suroviny: 1 kg hrubej muky, za 1 vel'ka hrst hladkej muky, 1 - 2 vajcia, vodu
podla potreby, aby bolo cesto polotuhé.

Postup: Cesto vo vahancoku gazdind vymiesi a vysype na drevend pomucent
tablu. Z vymieseného cesta urobi 3 - 4 bochniky, ktoré vyvalka na lokse
a trochu nechd obschnit na platennom obruse. LokSe potom pokrdja na pasy
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siroké aj 12 - 15 cm, tie zvinie na seba na tri vrstvy a krdja. Takto prekladané sa
varili na Hromnice, aby boli rezance ¢o najdlhsie, aby narastli vysoké konope.
Inokedy si gazdind nakréjala pasy, ulozila na seba 3 - 4, prehla na polovicu po
dizke akréjala. Nakrajané rezance si da na pokrievku alebo len hrstami
vhadzuje do vriacej slanej vody. Uvarené rezance vypldvajt na povrch a vtedy
ich gazdind pozberd dieravou varackou, d& do misy, pomasti maslom alebo
husacou mastou a posype posypkou.

Posypky:

Tvaroh: jedia sa posypané cukrom, solou, niekedy s vyprazenou slaninkou
alebo vyprazZenou cibulou.

Kapusta: cerstvd poprazend na masti, sol, trochu korenia alebo sudovéa
poprazend, rovno zo suda.

Krupicova posypka: krupica sa poprazi na masti, zaleje vrelou vodou a posype
cukrom.

Rezance sa mozu posypat aj makom, orechmi a lekvarom. Ak zostant holé, tie
sa poprazia na pomastenom pekaciku a posolené zjedia. K rezancom sa podava
sladké alebo kyslé mlieko - komu ako pasuvalo.

Haluske

Suroviny: 1 kg krupicovej (hrubej) muky, 1 vajce, letntt vodu podla potreby,
sol’.

Postup: V miske si vymieSame cesto drevenou varechou, aby bolo polotuhé. Do
vody dame za 1 KL soli. Cesto si ddvame na dreveny lopar a opakom noza
meceme halusky do vriacej vody. Neskor si kupovali gazdiné v Mad'arsku alebo
na jarmoku ribezlik, cez ktory halusky pretlacali drevenou varechou alebo
lyzicou. Halusky st dobre uvarené, ked vyplavaju na povrch. Gazdina ich
pozberd dierkavou varackou, preplachne vodou a dd na misu. Tu ich pomasti
husacou mastou, maslom alebo vyprazenou slaninou, ked’ sa robia bryndzové
halusky. Na halusky sa dava aj tvaroh, kapusta ako na rezance alebo lekar.
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Pufance

Suroviny: Varené zemiaky, 30 - 40 dkg hladkej muky, sol, kacaciu (alebo
husacia) mast alebo maslo, lekvar, tvaroh, cesnak, cukor, smotanu.

Postup: Zemiaky uvarime v Supke, oc¢istime, prelisujeme, priddme muku a sol.
Zamiesime a pokrdjame, na pomucenej table urobime salok hruby 6 -8 cm
a nakrdjame z neho priblizne 10 dkg kuasky. Tieto potom valkame a pecieme
z obidvoch stran na slabom ohni na platni.

Upecené potrieme maslom alebo mastou. Plnime lekvarom, alebo tvarohom
zriedenym smotanou a dochutenym cukrom. Na slano potrieme posekanym
cesnakom a zrolujeme alebo prelozime na % .

Palacinke

Suroviny: Y2 1 mlieka, 2 vajcia, 8 kopcovitych PL hladkej Spec. muky, 2 PL
krystalového cukru, stipku soli, trochu oleja.

Postup: Vsetky suroviny spolu zamieSame a nechame chvil'u postat. Prazime
na pomastenej palacinkarni a plnime lekvarom alebo tvarohom. Ukladdme ich
zrolované na misu alebo pekd¢ vedla seba, pomastime olejom, posypeme
cukrom a pomletymi orechmi.

Dolke

Suroviny: 50 dkg hladkej muky, 1 1 mlieka, 3 vajcia, 5 PL krystalového cukru, %2
kocku drozdie, stipku soli, trochu oleja alebo rozpusteného masla.

Postup: Vsetky suroviny vymieSame spolu v teplom mlieku, aby nam podkyslo
drozdie. Prazime na pomastenej dolkarni, spdjame lekvarom, potrieme olejom
alebo maslom a posypeme cukrom a mletymi orechmi.
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Kase

Fucka

Suroviny: 1 kg zemiakov, 11vody, 2 lyzice hladkej mtky, 2 PL masti, 1 vdc¢siu
cibul'u, 1 hrst skvariek, mak.

Postup: Ocistené zemiaky pokrdjame, zalejeme slanou vodou tak, aby boli
zakryté a dame varit. Ked' st zemiaky dobre uvarené, zlejeme priblizne 1
tretinu vody, zemiaky zasypeme mukou a dobre rozhabarkujeme. Fucku ddme
na Siroka hlinent misu, v strede urobime jamku, do ktorej ddme vyprazena
cibul'u alebo 8kvarky s husacou pecienkou. Fucka sa moze dat na misu aj inym
sposobom. Z hrnca sa naberie lyZicou a z lyZice sa noZom po troche obtiera
o kraj misy. Ked' je cely okraj po kuskoch natrety, nozom sa kasky fucky (ako
halusky) zhrnt do misy, pomastia prazenou cibul'ou alebo mastou a posypu
makom a podla chuti cukrom.

Kukuriéna kasa
Suroviny: Vodu, kukuri¢nt muku, sol, cukor, maslo.

Postup: Na rajnicu dame zovriet 0,5 1 vody. Ked' vrie, za stadleho mieSania
priddvame kukuri¢na muku. Podla toho, akt hustt kasu chceme (ako gris).
Podla chuti pridame stipku soli, cukor a nakoniec maslo.

Zitna kasa
Postup: Preosiate Zito sa varilo vo vyvare z bravéovych hlav. Do uvarenej kase
sa pridala vypraZena cibulka a bravcové skvarky.
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Skorce

V Hrusove sa pod tymto ndzvom objavili dva recepty.

1. Suroviny: 3 - 4 zemiaky, vodu, 11 mlieka, sol, maslo, cukor, $koricu, 0,5
dcl grisovii miiku.

Postup: Pokrédjané zemiaky uvarime v malom mnoZstve vody, kde sme pridali
stipku soli. Ked' st dobre uvarené, na jemno ich popuc¢ime, priddme mlieko,
grisovti miku a nechdme chvilu prevriet. Vznikne nam husta kasa, z ktorej
berieme po lyZickach mensie kopky a ukladame ich dookola na tanier. Tu skorce
pomastime maslom, posypeme cukrom a posypeme Skoricou.

2. Suroviny: 1 liter mlieka, 1-1,5 dcl kukuri¢nej muaky, cukor, sol, hrst
poprazenej sudovej kapusty, 3 PL masti.

Postup: Na rajnici dame zovriet mlieko, priddme kukuriént muku, podla
potreby cukor, sol’ a kto chce, moZe pridat za hrst poprazenej sudovej kapusty
na troch lyZziciach masti.

Gris
Suroviny: 11mlieka, 1 dcl vody, sol, 1 dcl krupice, skoricu, maslo.

Postup: Do jedného litra mlieka priddme vodu, stipku soli a ddame zovriet. Do
vriaceho za stdleho mieSania sypeme priblizne 1 dcl krupice. Gris sa jedol zo
Skoricou, maslom, v stc¢asnosti s Grankom.

Grisovii muku si dali gazdovia v minulosti zomliet v mlyne.

Tacacie mlieko
Suroviny: 11 mlieka, 5 vajec, 12 PL krystalovy cukor.

Postup: Gazdina vytrepe sneh s 5 PL cukru, a ked’ je vytrepany, po lyzi¢kach
ho vhadzuje do vriaceho mlieka. Ked sa sneh v mlieku povari, vyberie ho
lyZicou na tanier a v mlieku uvari vymiesané zvysné Zltky.
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Maiso

Rybaci perkel

Suroviny: Ryby (najcastejsie filé¢), mast, cibul'u, sladkt ¢ervent papriku, kecup,
pretlak, korenie, vegetu, sol, drvend rasca, rybacie korenie.

Postup: Na masti poprazime cibulku, priddme mleta cerventi papriku, na
kasky pokréjané rybacie méaso, kol'ko ke¢upu, tol'ko pretlaku, korenie, vegetu,
sol, drvent rascu, rybacie korenie. MnoZzstvo surovin zavisi od chuti gazdinej.
Podlejeme vodou a varime. Ked' sa ryby uvarené, zavarime priamo do perkeltu
halusky a eSte prevarime.

V hrusovskej kuchyni sa ryby vyprazaja (filé), pe¢ta sa kapry, pstruhy. Ryba sa
povazuje za l'ahké jedlo, ¢asto sa vari v poéstnom obdobi a v piatky pocas roka.
Za rybaciu Specialitu sa povazuje rybaci perkelt, najlepsi je kotlikovy.

Zelenina

Pecenie krumple

Postup: Umyté zemiaky moZeme piect aj bez plechu, len tak nahddzané v rtare
sporaka. Ked' st upecené, kutd¢om ich vykotalame do slamienky a zakryjeme
utierkou aby sa trosku sparili a dali lepSie ¢istit. K pecenym zemiakom sa
podavali r6zne prilohy. Kazda rodina mala svoj vlastny recept.

NajcastejSie pouzivané prilohy: Slanina: obarand, iidend, brav¢ové skvarky, na
brav¢ovej masti poprazena sudova kapusta, maslo, cibula, ¢ierna red’kovka
postrihana so solou arascou, chlieb, tdena klobasa, tlacenka alebo tdena
ryba. V HruSove okrem inych jedél sa na stole hdidam najcastejSie objavovali
prave pecené zemiaky.
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Starkyho krumple
Suroviny: Pec¢ené zemiaky, 1 PL bravcovej masti, 1 cibul'u, ocot, sol a korenie.

Postup: Na panvicu dame lyzicu bravéovej masti, jednu cibul'u pokrdjant na
vacsie kasky a spenime do sklovita. Upecené zemiaky ocistime od Supky
a pokrdjame na kocky. Dame do spenenej cibule a mieSame. Za stdleho mieSania
pridame ocot, dochutime solou a korenim, eSte premiesame a podavame.

Pecené zemiaky moZeme nakrajat aj na tenké platky a poprazime ich chvil'u na
rozpustenom masle, dochutime sol'ou.

Varenie krumple
Suroviny: Zemiaky, sol, rasca, voda

Postup: Obielené zemiaky pokrdjame do hrnca na kocky, zalejeme vodou,
posolime, dochutime rascou a uvarime. Potom scedime a podavame ako
prilohu k mésu.

Machanie krumple
Suroviny: Zemiaky, sol, maslo, mlieko, voda

Postup: Obielené zemiaky pokrdjame do hrnca na kocky, zalejeme vodou,
posolime a uvarime. Potom scedime, pridame k nim ktsok masla a prilejeme
mlieko. Roztla¢ime a rozmieSame na hustejsiu kasu. Podavame ako prilohu
k masu.

Paprikasovie krumple

Suroviny: 1 kg zemiakov, 1 dcl vodu, 2 dcl mlieka, 1 cibul'u, 2 lyzice masti, sol,
rascu, sladka papriku.

Postup: Na bravcovej masti do ¢ervena poprazime pokrdjand cibulu a pridame
ocistené, na kolieska pokrdjané zemiaky, ¢ervent papriku a rascu. Zemiaky
zalejeme vodou a varime. Ked' st uvarené, prilejeme mlieko. Nakoniec sa mézu
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roztlacit a nechajua sa chvil'u prikryté. Ako prilohu moézeme dat surovu cibuluy,
tdenu alebo obarant slaninu a kyslé mlieko.

Varena kukurica

Postup: Este makkta kukuricu uvarime v slanej vode prikryta zelenym sastim,
ktoré mu dodéava lepsiu chut. Podla chuti osolime.

Peéena kukurica

Postup: Pecie sa nastoknuta na Zeleznich vilickiach v masine alebo pri paseni krav
na ohni, ¢i v pahrebe. Podl'a chuti sa moze osolit.

Leco

Suroviny: paradajky, paprika, cibula, mast, sol, korenie, cukor

Postup: Nakrajant cibulu poprazime na masti, priddme nakréjané paradajky,
papriku, osolime, okorenime a dusime. Dochutime cukrom podla chuti. Tento
zékladny recept gazdinky obmienajt pridanim klobasky alebo sa v iom vari za
hrst ryze. Cisté leco sa na zaver moze doplnit’ vajickami.

Leco si gazdinky aj sterilizuju, bud’ ¢isté paradajky a papriku alebo si ho
sterilizujt uvarené a majt ho vzdy v pripade potreby.

Hriby

Srnke

Postup: Umyté bedle sa posolia upect na platni spordka a pomastia maslom.
V niektorych domacnostiach v sti¢asnosti pripravuja surové bedle aj v trojitom
obale (muka, vajcia, sol, stridhanka) ako rezne. Pod&vajt sa s chlebom alebo
zemiakovou kasou.
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Dubaéke na cibulky

Suroviny: Hriby 0,5 kg (najlep$ie stt dubaky), 3 PL husaciu mast (alebo olej), 1
vel'kt cibul'u, 1zelent papriku, sol, 2 PL muky.

Postup: Ocistené pokrdjané hriby uvarime v slanej vode. Na masti poprazime
cibulu a priddme scedené uvarené hriby ana drobno pokrajant zelentu
papriku. Niektoré gazdiné priddvaji aj mleta cervenu papriku. Nakoniec
pridame muku a osolime podla chuti.

Kurence s vajcom / Peciarke

Suroviny: 30 dkg hribov - kuriatka, sol, 2 PL husaciu mast (alebo olej), 1 vel'ka
cibuly, 1 - 3 vajcia.

Postup: Ocistené kuriatka sa potrhaji na tenko a uvaria sa v slanej vode. Na
masti sa poprazi cibul'a a potom sa pridaju scedené kuriatka. Ked' st poprazené
aj hriby, priddme roztrepané vajcia. Osolime podla chuti.

Vyprazanie hriby

Postup: Umyté a na kolieska nakrdjané mladé prasné huby, vatovec, bedle
niektoré gazdiné vyprdzaji surové v trojitom obale (muka, vajcia, sol,
strahanka) ako rezne.

Ovocie

SuSenie sltke so zaprazkou
Suroviny: 11bystrickych susenych sliviek, vodu, 10 dkg maslaa 1-2 PL hladkej
muky.

Postup: Na 1 | bystrickych suSenych sliviek nalejeme tol'ko vody, aby boli
v8etky ponorené. Na miernom ohni ich uvarime do zméknutia. Ked' st slivky
uvarené, z masla a hladkej (chlebovej ) mtuky urobime zdprazku a dame ju do
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hrnca so slivkami, pomieSame a prikryjeme, aby sa zdprazka dobre rozisla. Pre
lep$iu chut mozeme pridat 1 sladka smotanu.

Voda z uvarenych sliviek sa moze zliat, slivky odloZime a zatrepeme len ¢ista
vodu. Do takejto masy si kazdy prida uvarené slivky podla vlastnej chuti.

Sl'akovy lekvar

Postup: Na jeden kotlik potrebujeme 7 - 10 kosiare sliike. Vecer gazdina so
susedami slivky naltpala ardno zacala varit. Pod prvé slivky naliala
trochu vody, aby sa neprivarili. Tie sa uvarili, spustili a potom poliovku -
Stavu, gazdind vyberala do hrnca a davala spuastat postupne vsetky
slivky. Ked" boli vsetky slivky spustené, za staleho miesania ich varili.
Odobrata poliovku postupne dolievali k cakvarde spat a lekvar varili do
zhustnutia. Konzistencia lekvaru bola dobra vtedy, ked  varecha v kotliku
stala. ESte hortci lekvar dali do sindrach. Tie naplnené poukladali do
chlebovej pece po upeceni chleba, aby lekvar chytil koéru a neplesol. Po
druhej svetovej vojne vrch lekvaru v sindri natreli odvarenym maslom
alebo bravéovou mastou, prikryli papierom, ktory omotali mottzom.

Okrem sliviek sa v kotliku varil lekvar z ¢iernych alebo planych ¢eredni
alebo z jablk.

Lekvar

Suroviny: maliny, ¢ernice, ribezle, jahody, marhule, hrusky, sipky, baza ¢ierna,
dule, egrese, krystalovy cukor v pomere 1:1

Postup: Pri vareni gazdiné ovocie odstopkuja a pomaly spustaju na
spordku. Ked' je ovocie rozvarené, tak ho niektoré prepasiruji, pridaja
krystalovy cukor a dovaria do zhustnutia. Zvy¢ajne davaja 1 kg cukru na
11 ovocnej masy. MnozZstvo cukru zavisi od sladkosti ovocia. V sti¢asnosti
¢asto varia lekvar so Zelirujucim cukrom. Takyto varia podl'a ndvodu na
obale. Ci je uz lekvar uvareny zistia tak, Ze pri mie$ani sa vytvara ryha -
pise alebo si dajt trochu lekvaru na drevent varechu a ten po vychladnuti
ostane tuhy - netecie. Po dovareni niektoré zeny pridavaju konzervaénu
latku, naplnia do pohérikov, ktoré otoc¢ia do druhého dna hore dnom,
niektoré gazdiné naplnené pohariky lekvaru radsej presterilizuja.
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Napoje

Sipkovy ¢aj

Postup: Nazbierané sipky ususime v peci alebo v rtare na plechu. Za hrst $ipok
vloZzime do hrnca a zalejeme vriacou vodou. Nechdme postat 10 - 15 minat
a ochutime medom alebo cukrom.

Bylinkovy caj

Postup: Nazbierané bylinky (repik, praslicku, harmancéek, materinu dasku,
jahodovy list, lubovnik, pamajoran, ...) usu$ime na papieri alebo zviazané pod
hradou na suchom mieste. Za hrst byliniek vlozime do misky a zalejeme
vriacou vodou. Nechame postat 10 - 15 minGt a ochutime medom alebo
cukrom.

Pecivo a kolace

Sladko

Cipov

Postup: Miestny nazov okruhleho kolaca, ktory sa daval krstnym detom na
Vianoce. Do kold¢a po upeceni na vrchu - v strede krstni rodicia nakrojili
dierku a vlozili peniaze pre krstné deti. Piekol sa z chlebového cesta, do ktorého
sa pridavalo maslo a cukor, aby bol sladsi.

Babika

Postup: Mala tvar mensieho mrvdria, bol to kol&¢, ktory davali krstni rodicia
krstnym detom na Velka noc. Piekol sa ako mrvdm.
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Mrvam

Suroviny: 2 kg hladkej muky, 3 vajcia, 15 dkg krystadlového cukru, 10 dkg
drozdia, 1 liter mlieka, 20 dkg masla, 1 balik hrozienok.

Postup: Vo vlaznom mlieku rozpustime drozdie a cukor, nechdme vykysnuat.
Vsetko spolu zamiesime a znovu nechdme podkysnut. Potom ho pozapletame
do vrkoc¢a a ddme prekysnut znova, pokym nie je zdvihnuty nad pekacom.
Ked' je cesto nakysnuté, dame ho piect do pece. Pred vlozenim do pece vrch
potrieme rozslahanym maslom.

Vrko¢ - zcesta vytrhneme 2 bochniky, z ktorych urobime dva $ualance
o priemere asi 5 - 7 cm a dlhé priblizne 1 meter. Tieto preloZime v strede cez
seba na kriz, zohneme vsetky 4 ramena smerom k sebe a zapletdme do vrkoca.
Koniec vrko¢a zahneme pod mrvdm, aby mal pekny vzhl'ad. Zapleteny vrko¢ -
mrvdm polozime na pomasteny pekac a okolo neho na vrch urobime opasok
(dlhy sal'anec, ktory obide cely mrvdm).

Mrvim moze byt Cisty s hrozienkami alebo ho méZeme plnit orechovou alebo
makovou posypkou. V niektorych rodinach zamiesili do mruvdria husacie
Skvarky.

Orechova plnka: Na 1 mrvdm potrebujeme 10 - 15 dkg mletych orechov alebo
maku a 10 dkg cukru. Celd posypka sa vysype na vyvalkanua loksu, ktord sa
skrati do vrkoca.

Takyto mrvdm sa eSte stéle pecie na svadbu, pontka ho aj krstna mat’ po sobasi
pred kostolom a tiez ho rozdava zacepéend nevesta, ked' sa rukuje.

Lepnike

Suroviny: 5 kg hladkej muky, 2 hrste soli, 3 kg uvarenych pretlacenych
zemiakov, 3 - 4 malé kocky drozdia, vodu alebo mlieko podla potreby,
krystalovy cukor, 4 vajcia, 4 dcl olej, mlett Skoricu, pretlaceny cesnak, slivkovy
lekvér.

Postup: DroZdie namoc¢ime v troske teplej vody alebo mlieka, priddme za hrst
cukru, poprasime muakou anechdme vykysnut. Ked kvasok podkysne,
zamiesime ho spolu s preosiatou miakou. Priddme 1 kg v Supke uvarenych a
pretlacenych zemiakov, 2 dcl olej a sol podl'a chuti. Taktiez sa moze miesit aj
s kyslym mliekom, mnoZstvo podla potreby, aby bola konzistencia cesta
spravna. Ta sa urcuje podla toho, ako cesto tec¢ie. Cesto ohrnieme na jednu
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stranu. M4 tiect pomaly. Ak tecie rychlo, je riedke, ak netecie, je velmi husté.
Miesime ho, pokial nemame ¢isté ruky a koryto. Ked' za¢iname cesto miesit,
zaktrime do pece. Vymiesené cesto nechame zakryté na koryte podkysnut.
Z podkysnutého cesta vytrhame bochniky, ktoré ukladdme na pomucent tablu
a znovu nechdme chvilu oddychnut.

Ked' drevo (najlepsie cerové alebo iné tvrdé ) pohori, uhlie zhrnieme do zadne;j
Casti pece a mokrym omelom (mdZe byt handra na palici) poutierame popol.
Oddychnuté bochniky rozvalkame na hrabku priblizne 1 - 1,5 cm, ukladame a
k peci si ich odnasame na site. Kladieme ich na pomucent drevenu lopatu
pripravent pred pecou. Natrieme zemiakovou hmotou, slivkovym lekvarom
alebo nechame holé a sidzeme do pece.

Zemiakova plnka na sladky lepriik: do 2 kg v Supke uvarenych a prelisovanych
zemiakov pridame 4 vajcia, Stipku soli, priblizne 5 PL hladkej muky, cukor
podla chuti a mlieko tolko, aby sa zemiakova hmota dala dobre roztierat, ale
aby netiekla. Niektoré gazdiné davaja do zemiakov tvaroh v pomere 1:1.
Ukladame ich v peci postupne odzadu, tsporne vedla seba, pretoze s lepriitkom
sa nedd pohnut, pokym nie je asponi do polovice upeceny. V dobre nakturenej
peci sa upect za 7 az 10 mintat. Upecené zemiakové [epritke potierame maslom
alebo olejom, do ktorého sme pridali cukor a $koricu.

Upecené holie lepriike potierame maslom, husacou mastou alebo olejom, do
ktorého sme pridali pretlaceny cesnak asol. Leprike pecené so slivkovym
lekvarom staci po upeceni potriet olejom, maslom, mastou.

Kazda gazdina si musi svoju pec dobre poznat a podl'a toho do pece aj nakdarit.
Viadsinou mala gazdinda zratané, kol'ko polienok potrebuje. Priblizne bolo treba
cca 30 polienok suchého tvrdého dreva.

Leprnik mozeme piect aj na plechu v elektrickej rire pri teplote 180 stuptiov.

Pampaske

Suroviny: 0,5 kg hladkej muky, 0,5 kg hrubej mtky, droZdie, 6 dcl mlieka, 3 PL
krystalového cukru, stipku soli, 2-3 vajcia, priblizne 10 dkg masla, bravéovu
mast, mleté orechy.

Postup: Gazdina si zmlieka, droZdia a cukru urobila kvésok. Vykysnuty
kvasok zmiesala s mukou, pridala vajcia, sol, maslo a miesila cesto, kym nebolo
vlacne a kym sa jej necistili ruky. Trhala ho rovno z korytka na pomtcena tablu,
vyvalkala na hrabku 0,5-1 cm a vykrajovala hrnéekom. Pampiiske sa vypréazali
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na bravcovej masti. Niektoré gazdiné si pampuiske plnili orechmi alebo na jednu
pampiisku dali orechovt plnku alebo lekvar, prikryli druhou a prazili.
Orechova plnka: na pomleté orechy dali cukor a trochu vody, aby sa drzali pri
prazeni spolu.

Uprazené sisky boli obradovym pec¢ivom ina kare, kde sa prazili cisté,
posypané cukrom. Do cesta niektoré gazdiné davali aj trochu palenky, aby boli
vonavejsie a jedli sa aj s lekvarom. Priblizne od 60 rokov min. storocia gazdiné
postupne menili palenku za rum.

Turecky med

Suroviny: 6 bielkov, 40 dkg krystalového cukru, 1 vanilku, 4 Pl horticeho medu,
15 dkg posekanych orechov, 4 oblatky.

Postup: Bielky s cukrom vyslahdme nad parou, priddme med a dosl'ahame.
PrimieSame orechy a naplnime tortové oblatky alebo zmrzlinové kornatky.
Niektoré gazdiné si tortové oblatky narezali na Stvorce, nad parou nahriali
astodili do kornutka. Naplnené tortové oblatky pokridjame na obdizniky
a konce namoc¢ime do ¢okolady. Ak plnime kornutky, namac¢ame do ¢okolady
vrch.

Postup: Zo vsSetkych surovin vypracujeme cesto a odlozime do chladnicky.
Stuhnuté rozdelime na dve casti. Jednu ¢ast’ postrithame na pomasteny plech,
dame tvarohovt plnku a postrthame druhu polovicu cesta.

Tvarohovy krém: 75 dkg tvaroh vymieSame s 25 dkg praskovym cukrom, 3
7Itkami, pridame zo 4 bielkov sneh, 1 PL Solamilu a 1 vanilku.



