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_ Kiadvanyunk izgalmas gasztrond-
I miai utazast kindl 6 eurdpal orszag-
ba, amelyekrdl gyakran hallhatunk
és sokatlatunk.
Most az Eurdpa Polgarokert” program kere-
tén bellil itt az ideje, hogy egy kicsit tobbet,
masképpen is megismerjlk egymast: Kazart,
Liptalt, Kbrispatakot, Gemerska Vest, Liptovs-
ka Teplickat, Kuniowot és Kajaanit, hiszen a
Szakacsakademian ezek a telepiilesek egy
kulinaris kulturalis kalandtaran vettek részt, és
ismerkeditek meg egymas értékelvel és sz0-
kasaival,

Receptielk segitségével Ondk pedig meglep-
hetik szeretteiket és vendageiket,

Jo étvagyat kivanunk!
[

Ml Kl al

Molnar Katalin

Kazar polgarmestere

~qyp== Our publication offers an exciting
Sl L gastronomical travel into 6 European

e countries, about which one can see

and read a lot.

Mow in the 'Europe for Citizens' Programme, it
is high time to know each other better, diffe-
rently than before, Kazar, Liptal, Kérispatak,
Gemerska Vest, Liptovska Teplicka, Kuniow
and Kajaani -as these villages took partin a
cooking academy where they had possibility
to join in a cultural and gastronomical adven-
ture-tour. And they also leamt the values and
tradition of the different participants.

With the help of their recipes you can surprise
your beloved guasts.

We wish you a fantastic taste-adventure:
'J& étvagyat!

;
Katalin Molnar
Mayoress of Kazar

- Nasze wydawnictwo oferuje ciekawa

- wycieczke w kraine gastronomii, do

B-ciu europejskich krajow, o ktérych
tak czesto slyszymy, kidre tak czesto
odwiedzamy. Teraz w ramach programu

Obywatele Europy” nadszed! czas, by poz-
naé sig wzajemnie troche z inngj strony - poz-
nac Kazar, Liptal, Kérispatak, Gemerska Ves,
Liptovsks Teplicke, Kunidw | Kajaani - wioski
uczestniczace w Akademii Gastronomicznej
przedstawily nam wspanialy kulinarny prze-
wodnlk by poznaé wzajemnle zwyczaje, bo-
gactwo i kulture przygotowywania positkow.

Zapisane receply postuzg moze Panstwu by
Zrobic niespodzianke mite| osobie lub ugoscic
bliskich.

Zyczymy smacznegol

Mo Kt sl

Katalin Molnar
Burmistrz Kazér

Tato publikdcia pondka
vZrusujici gastronomicky
vylet do Siestich eurdp-
skych krajin o ktorych
sme vala videli a Casto pocull.

Teraz je tu &as, chvilfa, aby sme sa navzajom
trocha viac spoznali v programe Eurdpa pre
ob&anov” lepsie spoznall dediny Kazér, Liptal,
Criseni, Gemerskd Ves, Liptovskd Tepliku,
Kuniow a Kajaani.

Ved na Kucharske| akadémil tieto osady sa
zuéastnili na kulinarskej kultirno-dobrodru-
nej tire a vzajomne spoznali svoje hodnoty a
zvyky.

Pomocou ich receptov Vy miZete prekvapit
svojich znamych a ich hosti,

Dobri chut Vam prajeme
i

Mo Kkt sl

Katalin Molnéar

Starostka Kazar
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= KRUMPLILASKA
Hozzavalék:

1 kg fistt krumpli, 60 dkg liszt, kevés s6

Elkészités:

A krumplit megfézzik, krumplinyomén atnyomjuk,
majd gyorétablan hagyjuk kihGini. Osszegyirjuk a
liszitel, a soval, majd rudakat formalunk beldle. A rid-
bél darabokat vagunk le, melyeket 15 cm sugari vé-
kony kbrré nydjlunk. A masina tetején, vagy gazlapon,
mindkét ocldalat megsutjik és olvasztott zsirral meg-
kenjlk. Lekvarral, vagy tirdval, tejféllel izesitjlk.

| LASZKA ZKAZAR

Sktadniki:
1 kg gotowanych ziemniakdw, 60 dkg maki, 30l do
smaku

Przygotowanie:

Gotujemy ziemniaki, a nastepnie zgniatamy prasa do
Zlemniakow | zostawlamy do ostygniecia na desce do
ciasta. Po ostudzeniu wyrabiamy z maksg i solg
ksztattujac ciasto w waltki, 2 watkdw kroimy kawatki, z
ktdrych robimy cienkie krgzki o Srednicy ok. 15 cm. Na
plycie pieca lub plytkach kuchenki gazowej pieczemy z
obu stron | smarujemy smalcem, diemem, bialym
serem lub émietang. Smacznego!



|  ZEMIAKOVE LOKSE y POTATO - 'LASKA’
o ha =

Zlozenie:
1 kg varenych zemiakov, 60 dkg mdky, tfrochu soli

Postup:

Zemiaky uvarime, pretlatime a nechame vychladnat
na doske na valkanie. K vychladnutym zemiakom
pridame muku a sol, vypracujeme cesto a formulujeme
Z neho malé valteky. Valéeky rozreZeme na 15 cm dihé
kisky, ktoré rozvalkame na okrdhly tvar. Na platni
sporaka alebo na panvici po obidvoch stranach
upedieme, potrieme domacou masfou a plnime
lekvarom, tvarochom, alebo smotanou.

Ingredients:
1 kg potato, 60 dkg flour, little salt

How to make it?
Cook the potato, mash it through potato-
masher then let it cool down on a
breadboard. Knead it with the flour, salt,
then form bars from it. Cut some parts from
the bar- lay them on into 15 cm thin
circles. Onthe top oftheovenorona gas-
stove bake the both side of it and grease it
with melt fat. — flavouring it with jam,
coftage cheese, curd.

W F o
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= SZILEZIAI KNEDLI
Hozzavalok:

1 kg it burgonya, 25 dkg burgonya, liszt (keménylts),
1tojés, s6

Elkészités:

A megfézott burgonyat ledardljuk hasdaraléban vagy
dsszenyomjuk krumpli préssel, lehitjik, Ssszekever-
juk a burgonya liszttel, beledtjik a tojast. hozzatesszik
a g6t &5 gyorsan meggyarjlk. Lisztes kézzel Kis knédlit
formalunk, kis bemelyedéssel. A knédlit forrasban lévd
s0s vizbe tesszik és amikor felszinre jonnek tovabb
fozzlk 8-10 percig. Az Igy elkészitett knédli magaban
is fogyaszthatd szalonnaval vagy koretként kivaldan
alkalmas st vagy parolt hisokhoz.

KLUSKI SLASKIE

Skiadniki:

1 kg ugotowanych ziemniakdw, 25 dkg maki ziemnia-
czanej, 1 jajkosadl

Przygotowanie:

Ugotowane ziemniaki przepuscié przez maszynke lub
praske, ostudzié, polaczyé z maka ziemniaczana, whié
jajo, dodad sdl | szybko wyrobic clasto. Oprészonymi
maka rekami formowadé mate kulki z wglebieniem,
wrzucié do osolonego wrzatku, a gdy wyplyna,
zmniejszyt ogied | gotowad 8-10 min. Polane stopiong
stoninka moga stanowié samodzielne danie. Sg ted
Znakomitym dodatkiem do pleczonego lub duszonego

migsa,



“’sum KNEDLE . NP2 sKNEDLI FROM
7| n> SILESIA

Zlozenie:
1 kg uvarenych zemiakov, 25 dkg zemiakovej maky Ingredients:

{miény Skrob), 1 vajee, sof 1 kg boiled potato, 25 dkg potato flour
(starch), 1 egg, salt

Uvarené zemiaky zomelieme na masovom miynéeku  How to make it?

alebo pretlatime cez lis na zemiaky, nechame vychlad- Grind the boiled potato in meat-grinder or
ndt, zmiefame so zemiakovou muokou, pridame vajic- mash it with potato press, cool it mix it with
ka, sol a vypracujeme cesto. Pomi&enou rukou for- potato flour, beat the egg into it, add the salt
mulujeme malé knedlitky s malou jamkou. Knedliky and knead it quickly. Form small "knédi®
dame varit do vriace] osolenej vody, kym nevyjdl na  with a hollow in it with floury hand. Put the
hladinu vody a e5te varime dale] 8-10 mindt. Takéto ho- 'knédli’ into salty boiling water and when
tové knedliky mbZete konzumovat aj s opraZenou sla-  they come up, boil them for another 8-10
ninou alebo ako prilohu kK pedenym a k dusenym maso- minutes. The 'knédli’ can be served alone,
vym pokrmom. with bacon or as garnish it is excelent to
fried meat or stew.
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= SZILEZIAI HUSTEKERCS

Hozzavalok:

marha- vagy sertéshis: a szeletek szamat az adagok
nagysagahoz kell igazitani, ebben az esetben 6
vastagabb szelet, toltelék, hagyma: finoman
megszarjuk a tekercs fellletén, flistdit bacon szalonna
- 1 csik egy tekercsre, s6 — izlés szerint, bors — izlés
szerint, mustar — pl. 1 tedskanal 1 db. tekercsre , fehér
céma vagy histl az Osszetlizéshez, zsir vagy
margarin a tepsi aljara, viz a felontéshez sités kizben

Elkészités:

His: A hist kiklopfoljuk, soval és borssal izesitjik, az
egylk oldalat vékonyan megken|ik mustarral. Télte-
lék: A tolteléket kétféleképpen készithetjik el: hisda-
raldban daraljuk angol szalonnat, hagymat, és a kelet-
kezelt masszat tessziik a szeletekre. Vekony szeletek-
re vagjuk a fustol angol szalonnat, hagymat finom koc-
kdkra és elhelyezzik a szeleteken. A tekercsek
forméldsa: a szeleteket szorosan Gsszetekerjik dgy,
hogy a toltelék ne folyjek ki as a tekercseket Ossze-
kitjik feher cérnaval vagy hustivel. Siités: tepsiben
felmelegitjik a zsirt, vagy margarint és abba helyezzilk
az elkészitett tekercseket &s mindkét oldalat atsOtjlk.
Lass) tlizon fedél alatt sitjik puhara, idGnként felant-
va vizzel, hogy ne égjen le, Sutés utan hagyjuk lehlini
es kiszedjlk a cémat. Szész: a szdszt hislebdl keszit-
Juk. A haslevet a szitan atpréseljuk és sOrifjuk vizben
elkevert blizaliszttel, utana csomdmentesen hozzake-
verjuk a tejfolt.

' ROLADY SLASKIE

Skladniki:

mieso wieprzowe lub wotowe - llosé plastrow zaley od
porcji, w tym wypadku 6 grubszych plastrow.

Farsz: cebule-cienko posypadé po calodci rolady,
boczek wedzony - 1 pasek na 1 sztuke rolady, sél-do
smaku pieprz-do smaku, musztarda, np. po 1 tyZzeczce
na 1 sztuke rolady, Dodatkowo: biata nic lub szpikulec
do spiecia rolad, thuszcz, np margaryna na dno
brytfanny, woda do podlewania rolad.

Przygotowanie:

MIESO: Migso rozbi¢ tuczkiem . Przyprawic je solg i
pieprzem jedng strong i posmarowad cienko
musztarda, FARSZ: Farsz do rolad moZna robié na 2
sposoby, 4.: 1. zmielié w maszynce -boczek, cebule,

ogorki i taka mase nakladac na mieso lub 2. pokroié w



cienkie paski: boczek wedzony, a cebule w drobng
kostke i tak to naloZyt na poszczegdine kawatkl migsa.
ZWIJANIE ROLAD: Zwijamy rolady ciasno w rulon, by
farsz po bokach mam nie wypadal | jednoczesnie
owijamy je dokladnie niémi biatymi lub stosujgc
szpikulec. PIECZENIE ROLAD: W brytfannie rozgrzadé
thuszcz, np. margaryne | do tego wiozyé przygotowane
rolady i podsmaZzamy z dwoch stron. Pieczemy je na
wolnym ogniu pod przykryciem, az do miekkosci, od
czasu do czasu podlewajgc wods, by sie nie spality. Po
upieczeniu, wyjmujemy rolady gdy ostygna Sciagamy z
nich dokitadnie nitki lub szpikulec. S08: Sos robimy z
wywaru wiasnego. Powstaly wywar przecedzamy
przez sitko | zageszczamy Zawiesing z maki pszennej i
wody, a nastepnie dodajemy Smietange slodks,
wczasnie) ja hartujac. Rolady podajemy z kluskami

slaskimi | czerwong (modrg) kapusts.
Zlotenie:

o SLIEZSKE MASOVE
: ZAVINY

Hovadzie alabo bravéove maso, pocet platkov by mal
zavisief od velkosti davky, v nadom pripade 6 hrubSich
platkov, pinka, cibula, ktorou jemne posypeme povrch
zavinu, udena slanina — 1priZok na jeden zavin, sof -
podfa chutl, korenie — podfa chutl, hor€ica — na jeden
zavin 1 Eajova lyZicka, masova ihla, alebo biela cverna
na 2viazanie, mast, alebo maslo do pekaca, voda na
podlievanie

Postup:

Maso vyklepeme, dochutime sofou a korenim, jednu
stranu potrieme horticou.

Pinka: Pinku m&Zeme pripravit dvojakym spdsobom:
MNa masovom milynSeku zomelleme anglickl slaninu,
cibufu a touto zmesou plnime kaZdy platok masa.
Udenud slaninu pokrajame na tenké rezance, cibulu
najemnonakrajame a to zvinieme do méasa,
Formovanie zavinov: Zaviny zrolujeme tak, aby pinka
Z nich nevytekala a spojime ihlou alebo cwernou.
Pacenie: V pekadi rozpalime masf alebo maslo, do
toho vioZime rolddy a opelieme z obidvoch stran.
Potorn pomaly dusime pod pokrievkou, obas
podlejeme vodou, aby neprihorell. Ked s hotove,
nechame vychladnif a odstranime cvermnu alebo
masov ihlicu.

Omécéka: Omacku pripravime z mésovej tavy. Stavu
precedime a zahustime vodou a mikou.

Nakoniec pridame smotanu.

v P MEAT- ROLLS FROM
Z = SILESIA

Ingredients:

Beef or pork: The number of the cutlets
should be adjusted to the size of the
portion. In this case 6 thick cutlet

Filling: Onion: spread slightly on the
surface of the roll

amoked bacon - 1 strip for a roll, Salt - by
taste, Pepper - by taste, Mustard - eg 1
teaspoon for a roll, White thread or meat-
pin for stitching together, Fat or margarine
at the bottom of the pan, Water while frying

Howto make it?

Meat: Beat the meat, flavour it with salt and
pepper, spread one side of the meat
slightly with mustard.

Filling: We can make it in two different
ways: Grind the English bacon and onion in
meat grinder and put the mass ont he
cutlet. Cut the English bacon into thin
cutlets, the onion into fine cubes and put
them on the cutlets. Making rolls: Roll the
cutlets tightly so the filling can not come out
of it and tie the rolls with white thread or
meat- pin. Frying: heat the fat or
margarine in the pan and put the rolls in it
Fry both sides of them. Fry them soft under
cover in economical fire, sometimes put
water into it not to burn down. After frying let
it cool down and take the thread out
Sauce: |t is made of meat-soup.The beef
lea is pressed on sleve, make it thick by
wheat flour stimed in water then add the
coftage cheesatoit
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= VvOROS KAPOSZTA
Hozzavalok:
Kozepes fej voros kdposzta, 2-3 szem angolbors, 1 ba-

bérlevél, 1 alma, 1 nagy hagyma, 3-4 szelet szalonna,
86, bors, cukor, ecet

Elkészités:

A kaposztat szeletel]ik, hozzaadjuk az angol borsot &s
babérlevelet. Osszekeverjik reszelt almaval, enyhén
megsozzuk és keverjik. Forrd vizbe tesszik és puhara
fézziik. Fézés utan kidntjik a vizet és hagyjuk fedél
nélkil. Hagymat és szalonnat (lehet zsir és tepertd)
finom kockakra vagjuk &s kisOtjlk. Melegen zsirral
egyiitt dsszekeverjik a kaposztaval. [zesitjik ecettel,
cukorral, séval és borssal.

MODRA KAPUSTA

Skladniki:
Mieduza gtowka czerwone] kapusty, 2-3 kulki ziela
angielskiego, 1lisc laurowy, 1 jablko , 1 duza cebula, 3-
4 plastry stoniny, sdl, pieprz, cukier, ocat — do smaku

Przygotowanie:

Kapuste poszatkowad, dodad zlele anglelskie, 115 lau-
rowy. Do tego zetrzec jablko, wszystko lekko posolié i
wymieszaé. Wiac wrzatek | gotowac do migkkosci. Wo-
de odcedzié, odstawi¢ gamek z kapusts, nie przy-
krywadé. Cebule i slonine (moga teZ byé skwarki i troche
smalczyku) pokrolé na drobng kostke | usmazyé. Gorg-
ce skwarki z cebulks i thuszczem dodac do kapusty -
wymieszat, Doprawic octem, cukrem, solg | pieprzem.

*:I ﬂ} euroral SZAKACSAKADEMIA NSKNEK
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“EER‘UEH& KAPUSTA h EI_ RED CABBAGE

Ingredients:
Stredne !.ranc& Eunmﬁ kapusta, 2-3 ks anglického ko-  Middle sized red cabbage, 2-3 English
renia, 1 bobkovylist, 1 jablko, 1 vefka cibula, 3-4 platky  pepper, 1 bay leaf, 1 apple, 1 big onion, 3-4
slaniny, sof, korenie, cukor, ocot slices of bacon salt, pep-per, sugar,

vinegar
Postup:
Kapustu nakrajame na tenké rezance, pridame How to make it?

anglické korenie a bobkovy list. PrimieSame struhanég Cut the cabba :
; - y = ge, add the English pepper
jablko a jemne osolime. Dame do horldcej vody a uvari- and bay leaf. Mix it with the grated apple,

me, potom nechame trochu vychladnut. Cibulu a slani- o & - = F
nu nakrajame na malé kocky a upraZime, honice nale- :ﬁg “Gﬂ.?ﬂr :g: E:;tlng’;;:glr:‘tgu Eﬁ:ﬁ}fﬂr‘

jeme na kapusiu a pomiefame. Dochutime octom, watar and let it be without caver. Cut the
cukrom, sofou a korenim. onion and bacon / fat or pork cracking/ into

ﬁr o - & : cubes and fry them out. Mix it with the

cabbage while it 15 warm. Flavour it with
vinegar, sugar, saltand pepper.

suropral SZAKACSAKADEMIA NOKNEK * 'I 1; %
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SZILVASGOMBOC
BURGONYATESZTABOL

Hozzavalok:

600 g f&tt, attort burgonya, 200 g daras liszt, egy kevés
sa, 30 g vaj, 1 tojas, BO g vaj a meglocsolashoz, 120 g
finom zsemlemorzsa, 40 g vaj a morzsa pirltasahoz,
120 g porcukor, kb. 500 g szilva.

Elkészités:

A hejaban fott burgonyat lehamozzuk, és attorjik vagy
lereszeljuk. A langyos burgonyahoz hozzaadjuk a
lisztet, sdt, vajat meg tojast, és sima tésztat gyarunk.
Lisztezett gydrodeszkan kinydjtjuk, és négyszogekra
vagjuk. Minden négyszog kizepébe egy megtisztitott,
megmosott, érett szilvat teszlink. A tészta négy sarkat
athajfjuk a szilvan, osszenyomkodjuk, és gombocca
formaljuk. Forrasban lévd sds vizben 5 percig fzzik.
SzirSkanallal kiszedjik, lecsurgatjuk, talra tessziik,
olvasztott vajjal meglocsoljuk. A 40 g vajon megpiritjuk
a zsemlemorzsat, raszorjuk a gombdcokra, és
porcukormal megszornuk.

| KNEDLE ZE SLIWKAMI
W W CIESCIE ZIEMNIACZANYM

Skhadniki:

800 g gotowanych, zgniecionych ziemniakow, 200 g
maki krupczatki, odrobina soli, 30 g masta, 1 jajko, 80 g
masta do polania, 120 g drobno mielonej butki tartej, 40
g maska do przyrumienienia butki tartej, 120 g cukru
pudru, ok pot kilograma sliwek

Przygotowanie:

Ziemniakl ugotowane w tupkach obleramy | gnieciemy
lub $cieramy na tarle. Do letnich jeszcze ziemniakow
dodajemy make, 54/, masto | jajko, a nastepnie
wyrabiamy na ciasto. Na posypanej maka desce do
ciasta rozwatkowujemy i wycinamy z ciasta
czworokaty. W srodek kaXdego czworokata wkladamy
umyta i dojrzalg sliwke bez pestki. Rogi caworokata
zawijamy na Sliwke, zagniatamy i formujemy w kszlat
knedla. Gotujemy we wrzace] wodzie 5 minut.
Ugotowane knedle wyjmujemy cedzakiem, po
odecedzeniu nakiadamy na talerz | polewamy
roztopionym mastem. Butke tarta przyrumieniamy w 40
g masia | posypulemy na knedle wraz z cukrem
pudrem.

‘12 suropal SZAKACSAKADEMIA NSKNEK
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“ SLIVKOVE GULKY ZO
ZEMIAKOVEHO CESTA
ZloEenie:

600 gr uvarenych, rozdrvenych zemiakov, 200 gr
polohrubej miky, Stipka soli, 30 gr masla, 1 vajce, B0 gr
masla na polievanie, 120 gr jemnej strihanky, 40 gr

masla pre opraZenie stnihanky, 120 gr praSkového
cukru, cca 500 gr sliviek

Postup:

Zemiaky uverené v Supke oBlpeme a rozdrvime alebo
nastrahame. K viaznym zemiakom primie$ame miku,
sol, maslo, vajce a vymiesime jamné cesto. Dosku na
miesenie posypeme mikou, cesto rozvalkame a
narezeme na Stvorce. Na kaZdy Stvorec dame jednu
umyti, dozretd sliviku. Styri rohy cesta preklopime cez
slivku, postlacame a vyformujeme gulku. 5 minGt
varime wvo vriace], osolene] vode. Precedime,
naloZime na tanier a polejeme rozpustenym maslom,
atruhanku oprazime na 40 gr masla, a spolu s

pradkovym cukrom nasypeme na gulky.

P PLUM DUMPLINGS
4! n= FROM POTATO-NOODLE

Ingredients:

600 g boiled, mashed potato, 200 g
unbolted flour, litte salt, 30 g butter, 1 egg,
80 g butter for sprinkling, 120 g fine
breadcrumbs, 40 g butter for toasting the
breadcrumbs, 120 g caster sugar, about
500 g plums

How to make it?

Peel off the potatoes boiled in their skin and
mash it or file it. Give the flour ,salt, buiter
and egqg to the lukewarm potato and knead
plain noodle. Lay it on a floured roll-board
and cut it into squares. Put a washed,clean
seasoned plum into the centre of each
square. Fold the 4 comers of the noodle
over the plum, push it and make dumplings
from it. Cook it in boiling water for 5
minutes. Take them off with strainer, drip
them and put them on plate and sprinkle
them with melt butter. Toast the
breadcrumbs in 40 g butter put all onto the
dumplings and sprinkle them with caster
sugar.
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= KRUMPLINUDLI MAKKAL

Hozzavalok:
350 g foit, attrt burgonya, 1 tojas, egy késhegynyi s,
150 g sima liszt, 120 g olvasztott vaj, 120 g 6rdlt mak,
120 g porcukor,

Elkészités:

A héjaban fitt, hamzott, attort burgonyat, a tojast, sot
és a lisztet 0sszegylrjuk. A tésztat simara kidolgozzuk,
és hosszl hengert sodrunk beldle. Feldaraboljuk, a da-
rabokat vékony rudakka sodorjuk, kb. 2 em hosszi
nudlikra vagjuk, és tenyeriinkkel megsodorjuk. Lobog-
va forrd sos vizben kifGzzlk, meglocsoljuk olvasztott
vajjal, megszdrjuk Srolt makkal és porcukorral. Razas-
sal dsszekeverjik, és mieldit aszialra tesszik, tetejét
meghintjlk Srélt makkal és cukorral. Azonnal talaljuk.

' PALUSZKI ZIEMNIACZANE

Nz MAKIEM

Skladniki:

350 g gotowanych, zgniecionych ziemniakow, 1 jajko,
odrobina soli — na koniec ostrza noZa, 150 g zwykbaj
maki, 120 g roztopionego masta, 120 g mielonego
maku, 120 g cukru pudru

Przygotowanie:

Ugotowane w lupce, obrane, a nastepnie zgnlecione
ziemniaki wyrabiamy z maka, jajkiem i solg, Dokladnie
wyrabiamy ciasto | formujemy z niego diugi walek.
Walek dzielimy na kawalki, tak aby mdc rgcznie
formowac paluszki o diugosci ok 2 cm. We wrzgce|
wodzle gotujemy, a nastepnie polewamy roztoplonym
masiem i przed podaniem na stol posypujemy makiem
| cukrem pudrem. Podajemy natychmiast po

przyrzadzeniu,

hz&um SULANCE
S MAKOM

ZloZenie:

350 gr uvarenych, rodrvenych zemiakov, 1 vajce,
Stipka soli,150 gr hladkej muky, 120 gr rozpusteného
masla, 120 gr mletého maku, 120 gr praSkového cukru
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Postup:
Zamiaky uverend v Supke ofdpame a rozdrvime.
PrimieSame vajce, sol a muku a vymiesime jemné

cesto. Sdlame dihy valec, NareZeme na mengie kisky
a z nich nasulame tenké valceky. Z Valceky nareZem
na cca 2 em Sllance. Varime v oosolene), vriace] vode.
Precedime, polejeme rozpustenym maslom, miletym
makom a pradkovym cukrom. Potrasenim zmieSame.
Hned servirujeme.

? rﬁ“'

NP2 pOTATO NOODLE
“d | WITH POPPY SEEDS

Ingredients:

350 g boiled, mashed potato, 1 egg, 1
pinch of salt, 150 g flour, 120 g melt butter,
120 g ground poppy seeds, 120 g caster

sugar

How to make it?

Knead the peeled potatoes boiled in their
skin, the egq, the salt and the flour. Work
out the pasta smooth , make long roll from
it. Cut it into pieces and spin them into thin
sticks then cutthem into 2 ems noodles and
roll them with hands. Cook them in boiling
salty water, sprinkle them with melt butter,
sprinkle them with ground poppy seeds
and caster sugar. Mix that by shaking and
before putting it on the table sprinkle it with
ground poopy seeds and sugar. Sarve it
immediately.

W F o
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LIPTOVSKA
TEPLICKA

= SALATA LEVES ,, SAUATA“

Hozzavalok: (4 személyre)

4-5 db burgonya, 1 | savany( tej, 250 g tejfil, 2 dl tej, 2
ek sima liszt vagy rétes liszt, 200 g filstdit szalonna, 1
nagy fej fejes salata, 50

Elkészités:

A megtisztitott burgonyat felkockazzuk, sés vizben
megfbzzik (kb. 1 1). Ezutan beledntjlk az 1 | savanyd
tejet, tejfdlt, megkeverjik, ha kell egy kicsit bes(rithet-
Ok tejben elkevert lisztiel &5 hozzaadjuk a felvagott sa-
latakat és forraljuk. A flistdlt szalonnat kis kockakra
vagjuk (kb. 3 mm), megsutjuk, beleontjuk a levesbe as
osszeforraljuk.

| ZUPA Z ZIELONEJ SALATY
N ,sAuaTA”
Skhladniki: (na 4 osoby)

4-5 szt ziemniakow, 1 litr kwasnego mileka, 250 gr
gestej Smietany, 2 dl mleka, 2 Iviki maki zwykhej lub
tortowej, 200 gr. wedzone] sloniny, 1 duza ghowka
Zielone] sataty, 50| do smaku

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki kroimy na kostke i gotujemy w ok. 1
lirze wody z dodatkiem soll. Po zagotowaniu
dodajemy 1 litr kwasnego mleka, smietang | mieszamy.
Jesli zachodzi potrzeba zageszczamy maka z mlekiem
| dodajemy pokrojong satate | zostawlamy do
Zzagotowania. Wedzong sloning kroimy na drobne
kostke (ok. 3 mm) zasmazamy, wlewamy do zupy |
pozostawiamy do zagotowania. Smacznego!
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“ SALATOVA POLIEVKA
» SAUATA«

e SHE

ZloZenie: (4 osoby) Ingredients: (for4 people)

4-5 ks zemiaky, 1 | Kyslé mlieko, 250 g Kysla smota- 4-5 potato, 1 | sour milk, 250 g sour cream,
na, 2 dl mlieka, 2 lyZice hladkej maky, 200 g Udena 2 dl milk, 2 spoon flour or pastry flour, 200 g
slanina, 1 hlavkovy Salat, Sof smoked bacon, 1 big head lettuce, Salt

Priprava: How to make it?
Ocistene zemiaky nakrajame na kocky, dame varitdo Gyt the clean potatoes into cubes, boil

osolene] vody (asi 11), ked st makké, priddme 11kys-  them in salty water (1 1). When it is boiled,

lého mlleka, smotanu- premieSame, moZeme zahustit pourthe 11 sour milk, sour creaminto it. Stir

mdkou rozmiesanou v mlieku, pridame nakrajany hlav- it, if it is needed we can condenseit with

kovy Salat, varime. Udent slaninu nakrajame na drob- flour stirred in milk, and we can add the cut

né kocky(cca 3 mm), upraZime a nalejeme do polievky,  atiuce and boil it. Cut the smoked bacon

nechame povriet. into small cubes (3 mm) fry them pour them
O T g - N into the soup and boil it together.

i -n- * ir
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T ganca
B

Hozzavalék: (4 személyre)
5-6 db burgonya, ¥z kg rétes liszt, 0, 200 g fistolt sza-
lanna, 100 g kristalycukor

Elkészités:

A meghamozott burgonyat kockakra vagjuk és s0s viz-
ben megfdzzik. Ha megfitt a kdzepeben fakanallal
helyat csinalunk a liszinek, beleontjuk nem keverjuk
még dssze. 2-3 percig letakarjuk feddvel. Utana a vizet
ledntjik rola fakanallal kidolgozzuk a siir(l tesztat és ki-
szaggatjuk. (1,5-2 cm). A flstélt szalonnat kis kockakra
vagjuk, megsltjik s a ganc:ﬁra antjiik. [zlés szerint
s0zZuk, vagy cukrozzuk. Osszekevenuk és talaljuk.

lininﬂslﬁl Ianlmﬂﬂ
SInunnsnn

| KLUSECZKI ZIEMNIACZANE
N z OMASTA ,,GANCA”
Skladniki: (na 4 osoby)

5-6 szt. ziemniakow, ¥4 kg maki tortowej, sol, 200 gr
shoniny wedzonej, 100 gr cukru

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki kroimy na kostki | gotujemy w wodzie
Z dodatkiem soli. Po ugotowaniu w Srodku drewniang
tyzka robimy wglebienie na make, wsypujemy w dotek
make | nie mieszajac zostawiamy pod pokrywka na ok,
2-3 minuty. Nastepnie odcedzamy wode | drewniang
tvika ugniatamy geste ciasto, ktdre drobimy na

|_|FTQUSKA- kluseczkl o wielkoscl 1,5 — 2 em. Wedzong slonine

| kroimy na mate kostki, opiekamy i zalewamy na

TEPLICKA kluseczki. Dosalamy do smaku lub slodzimy. Po
- Zamieszaniu podajemy.

*E o
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Zlozenie: (4 osoby)
5-6 ks zemiaky, ¥ kg hrubej muky, Sof, 200 g Udena
slanina, 100 g KryStalovy cukor

Priprava:

Oéistime zemiaky, pokrajame na kocky a uvarime v
osolenef vode. Ked s0 zemiaky uvarené, do stredu
urobime vareskou jamku nasypeme miku- nemiesa-
me. Nechame povart 2-3 minaty. Potom vodu scedl-
me a vymieSame husté cesto, z ktorého natrhame ma-
1é kisky (1,5-2 cm). Udenu slanmu nakrajame na malé
kocky (3 mm), spraZime a polejem fiou cesto a posype-
me kryEtalovym cukrom, podfa chuti dosolime, premie-
Same a podavame.

b-:l_'-'f'ﬁ GANCA
o A
Ingredients: (for 4 people)

56 pofato, ‘2 flour, salt, 200 g smoked
bacon, 100 g sugar

How to make it?

Cut the peeled potato into pieces and boil it
in salty water. When it cooked ready make
place for the flour in the middle of it with a
wooden spoon, but do not stir it yet. Cover it
for 2-3 minutes. Then pour the water from
it, work out the thick noodle with wooden
spoon and cut it out. (1,5-2 cm) Cut the
smoked bacon into small cubes, fry it and
put it onto the 'ganca’. Salt or put sugar on
it. Mix and serve it.

w*t
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= TEPLICEI PIROG

Hozzavalék: (4 személyre)
¥z kg retesliszt, 1 tojas, viz, 6, 250 g zsemlemorzsa,
100 g vaj (olaj), 250 g kemény lekvar

Elkeészités:

Lisztbél, tojasbdl, vizbdl tésziat gyarunk, kidolgozzuk,
hogy ne ragadjon a gydrdtablan, de ne legyen kemény
sam, kinydjtjuk kb. 0,5 cm-asre és felkockazzuk. A koc-
ka felére lekvart tesziink, rahajtjuk a masik felét, szé&leit
gsszenyomjuk. Csinalhatunk haromszog-, vagy tégla
alakut is. A pirogokat lobogd sos vizben kifdzzik. Ami-
kor feljonnek a viz tetejére leszlrjlk. A zsemlemorzsat
olajon megpirifjuk. A végen hozzaadunk kb, 100 g va-
jat, vagy olajat. [zesitésként tehetiink bele cukrot Is.
Konnyedén atforgatjuk benne a pirogokat és talaljuk.

' CIEPLICKIE PIEROGI

Skiadniki: (na4 osoby)
¥z kg maki tortowej, 1 jajko, woda, sdl, 250 gr butki
tartej, 100 gr masta (oleju), 250 gr twardej marmolady

Przygotowanie:

Z maki, jajka | wody ugniatamy ciasto na desce
uwazajac reby sie nie przyklejato, a takie Zeby nie
bylo zbyt twarde. Rozwalkujemy clasto na grubosc ok
0,5 cm i kroimy na kwadratowe plasterki. Na polowe
plasterka kiadziemy marmolade, zaginamy drugg
polowe | zaginamy brzegi. Pierogi zaklejamy na
ksztatt trojkata lub prostokata. Pierogl gotujemy we
wrzace] wodzle z dodatkiem soll do czasu gdy wyplyng
na powierzchnia, a wtedy j@ odcedzamy. Bulke tartg
przyrumieniamy na oleju | dodajemy na koniec jeszcze
100 gr masta lub oleju. Do smaku mona dodad
odrobine cukru. Pierogi lekko obracamy w posypce i

podajemy.

“TEI‘I.IGKE PIROHY h

ZloZenie: (4 osoby)
% kg polohrubej mdky, 1 vajce, Vioda, Sol, 250 g
strihanky, 100 g maslo (Olej), 250 g Lekvar- husty

euroral SZAKACSAKADEMIA NSKNEK




Priprava:

Z miiky, vajicka a vody urobime cesto, vymiesime tak,
aby sa nelepilc na dosku ,ale nie prili§ tuhé,
rozvalkdme asi na hnibku 0,5cm, pokrdjame na
Stvorteky. Do stredu Sivoréeka dame asi lyZicu
lekvaru, cesto prelofime, rohy zatladime, robime
trojuhelniky alebo obdlzniky. Pirchy varime vo vriacej
osolenej vode, ked vyplavajl na povrch , nechame
este povriet a scedime. Strihanku opraZime na oleji
do ruZova, nakoniec pridame asi 100g masla (olej), na
Zjemnenle chutl miZeme dochutit cukrom. Zlahka
premiegame a podavame.

A P2 pIROG
74! 5~ FROM TEPLICE

Ingredients: (for 4 people)

¥ kg flour, 1 egg, water, salt, 250 g
breadcrumbs, 100 g butter (oil), 250 g
tough jam

How to make it?

Knead noodle from flour, egg, water, work it
out in order not to stick on the breadboard,
but it must not be tough as well, lay it on
about 0,5 cm and cut it into cubes. Put
some jam on the half of the cube, fold the
other half onto it, press the edges of it. We
can make triangular and rectangular from
it. Cook the ’pirog’ in boiling salty water.
When they come up te top, strain it. Toast
the breadcrumbs in oil, add about 100 g
butter or oil to it at the end. We can put
sugar into it-for the taste. Tum the pirogs in
it easily and serve it

‘
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Ez egy csaladi recept alapjan késziilt hazi slitemeény.
Elmondasuk szerint, minden haztartasban ezt a
sUteményt stSttek. Régebben maffinnak nevezték, de
mivel sokszor nem sikerlit a siteménylik, mérglkben
kidobtak és frgaloknak nevezték el kinjukban. igy
terjedt el az elnevezése Liptalban és kimyékén a
népszerlisége a sitemeénynek. A recept és a toltelék
mindig 10 frgalhoz van megadva.

Tészta hozzavaldi:

1 kg rétes liszt, 10 dkg éleszif, 6 tojas sargaja + 2
egasz tojas, 25dkg vaj, 1 diolaj, 4 ditej, 50, 1cs. vanilia
cukor, 25 dkg porcukor, reszelt ciromhéj

Elkészitése:

A tejbdl &s az elesztdbdl kovaszt készitiink. A tojast a
vajjal kikeverjlk, hozzaadjuk a tobbi hozzavaldt + a
kovaszt. Atésztat simara kidagasztom. Korllbeldl egy
oraig kelesztem, kozben elkészithetemn a tolteléket
bele, Ha a tészta megkelt 10 egyforma részre osztjuk
és egyenként, kivajazott (olajozott) tepsibe rakjuk. Egy
kis idd utan kinydjtjuk a tesztakat és a kinydjtott szeleit
tojassal megkenjlk.

Tirds toltelék:

2,20 kg tdrd, 35 dkg porckor izlés szerint, 1 vanilia
cukor, 10 dkg mazsola, reszelt citromhe|

Ezeket Osszekeverjuk es rakenjuk a kerekre nydjtoit
tésztakra.

Korte toltelék:

1,60 kg szaritott kirtét megfézink, leszed|lik a héjat és
ledaraljuk. A ledaralt masszaba [zkés szerint teszlnk
cukrot, 2 leveses kanal orolt badiant ha s0rd a toltelék a
korte levével lehet higitani.

Morzsilas:

A frgalt mindig beszdrjuk morzsaval, ami ezekbdl az
alapanyagokbdl készdl:

60 dkg sima liszt, 40 dkg porcukor, 40 dkg vaj (olaj), 1
csomag vanilia cukor, reszelt citromhéj

Ezekbdl az alapanyagokbdl tesztat gyurunk és
ramorzsoljuk a még nem megsilt kalacsra (tésztara).
220 C sitSben sitdm 7-10 percig. Ha a szélei
aranysargara siltek, akkor kivesszik a tepsit a
slitébal. Miutdn kihdit a siteményink lecsusziatjuk a
tepsirtl és meglocsoljuk, vagy bekenjik mazzal.



Maz:
25 dkg val, 1 csomag vanilia cukor, 1,5 dl rum,
porcukoer, izlés szerint

Az olvasztoft vajba belerakjuk a hozzavaldkat, és
meglocsoljuk vele a siteményt. (Lehet zsakbdl is
locsaolni, az attél fligg, milyen Ogyes a gazdasszony. ) A
siitemanyt lehet meg massal is tolteni nem csak tirdval
és kortével, hanem makkal, barackkal, lekvarral, vagy
lehet kombinalni még sokféle gylimdlccsel - kinek mi
tetszik.

VALASSKE FRGALY
- To rodzinna recepta na domowe ciasio.

Wediug opowiesci ciasto to pleczono w
kazdym gospodarstwie domowym. Wczesniej
nazywano je Muffin® ale dlatego, Ze czesto sie nie
udawato | ze zhoscl Jfruu” wyrzucali, dlatego nazwa
frugaty. W ten sposdb rozpowszechnita sie nazwa i
samo clastow Liptali okolicy.

Recepta i nadzienie zawsze na 10 sziuk frugaiow.

Skladniki ciasta:
1 kg maki tortowej, 10 dkg drozdzy, 6 Zoittek z jajek + 2
jajka w catosel, 25 dkg masta, 1 dl oleju, 4 dl mleka, sdl,
1 opakowanie cukru waniliowago , 25 dkg cukru pudru,
tarta skdrka z cytryny

Przygotowanie:

Z mileka i drozdiy przygotowujemy zakwas. Ucieramy
masio z jajkami | dodajemy reszite skladnikow oraz
Zzakwas. Clasto wyrablamy na gladko. Na ok. godzine
zostawiamy do wyrosniecia, a w miedzyczasie
przygotowujemy nadzienie. Jak ju: ciasto wyrosnie
dzielimy go na 10 rownych czesci | ukladamy w
posmarowana] mastem (olejem) brytfannie. Po
updywie kritkiego czasu rozwatkujemy kawalki ciasta
(w zaleinosci od brytfanny — ja widziatam okragte
brytfanny) a brzegi smarujemy [ajkiem.

Nadzienie z sera

2,20 kg sera biatego, 35 dkg cukru pudru wediug
smaku, 1 opakowanie cukru waniliowego, 10 dkg
rodzynek, utarta skorka z cytryny

Sktadniki mieszamy i naktadamy na okragte
rozrwalkowane ciasto.

Nadzienie gruszkowe;

1,80 kg suszone] gruszki gotujemy |
obieramy ze skorki a nastepnie mielimy, do
powstalej masy gruszkowe] wedlug
uznania dodajemy cukru, dodajemy 2 tyzki
do zupy mlulun&gl}hadmu jesli nadzienie
jest zbyt geste rozclenczamy sokiem z
gruszki.

Posypka:

frygaly zawsze posypujemy posypka,
ktére| skladniki podajemy poniZe):

60 dkg zwykle] maki, 40 dkg cukru pudru, 1
opakowanie cukru waniliowego, 40 dkg
masta (oleju), utarta skorka z cytryny

Z tych skiadnikdw wyrablamy clasto |
posypujemy nim jeszcze nie upieczone
ciasto (kotacz). Ciasto pieczemy ok 7-10
minut w piekarmiku o temperaturze 220 *C.
Kiedy brzegi s wypleczone na kolor zioty
wyclagamy claste z pilekarnlka. Po
wyciagnieciu z piekamika pozostawiamy w
brytfannie do wystygniecia, a nastepnie
wyjmujemy z brytfanny i polewamy polews
jak poniZey:

Polewa:

25 dkg masta, 1 opakowanie cukru
waniliowego, 1,5 dl umu, cukier puder do
smaku

Do roztopionego masta dodajemy skiadni-
ki | polewamy clasto —moZna te polewat z
torebki o ucietym ro2ku w zalednosci od te-
go jak sprytna jest gospodyni. Clasto moZ-
na tez nadziewad innym nadzieniem, nie
tylko serem | gruszka. MozZna wzyc maku,
d#emu brzoskwiniowego, albo domieszad
rdwniez inne owoce — wedlug upodobania.
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.  VALASSKE FRGALY “'

Recept je pfevzat z rodinného kuchafky. Pekly podle
né&j hospodyniky téméF v kaZdé chalupé. Dfive se t&mio

pochoutkam fikalo vdolky a frgaly byly ty vdolky, které
sa nepovedly. V dnesni dobé se ujal pravé nazev frgaly
aty z Liptalu jsou u nas obzviast oblibené a vidy prvni
wprgﬁﬁnr. Rozpis je na tésto | naplné vidy na 10
frgald.

Tésto:

1 kg polohrubé vybérove, 10 dkg dro2dl, 6 Zloutkl + 2
cala vejca, 0,25 kg hery, 0,1 | clgje, 0.4 | mléka, sdl, 1
vanilkowvy cukr, 0,25 kg cukr mlety, citrénova kdra.

Postup: Z kvasnic a vlaZneho mieka pfipravime
kvasek. Smichame vejce s tukem, pAdame ostatni
suroviny + kvasek. Tésto dobfe vymisime, aby bylo
hladké. Nechame vykynout — asi hodinu a pfipravime
naping. Vykynuté tésto rozdélime na deset stejnych
dild a kazdy dil poloZime na vymazany plech, po chvili
rozvalime a kraje regall potfeme rozilehanym vejcem,.

Tvarchova naplf: 2,20 kg tvarchu, cukr mlety —asi 35
dkg (dle chutl), 1 vanilkovy cukr, vejce cela — 9 ks,
rozinky - 10 dkg, citrdnova klra. V3a smichame a
natfeme na tésto rozvalené na kulatém plechu.

Hrugkova napli: 1,60 kg susenych hrugek uvafime,
ofistime a pomeleme. Do rozemleté hmoty pfidame
cukr dle chuti, badyan mlety — asi 2 polévkové [Zice.
Smés na spravnou hustotu dofedime vodou z
vafenych hrudek.

Drobeni: Vdolky vidy posypavame tzv. drobenim,
které pfipravime z nasledujicich surovin: 60 dkg
hladka mouka, 40 dkg cukr miety, 40 dkg tuk (hera +
maslo), 1 vanilkovy cukr, citronova kira

Z plipravenych surovin vytvofime hnétenim posypku a
nasypeme na pomazané neupetens kolace. Pefeme
v pfedehfaté troub& na 220 stupfid 7-10 minut. Kolaée
vyjmeme, aZ je okraj i posypka nazlatlé. Kolace
nechame vychladnout, studené sundame z plechu a

pfipravime si polevu.

Poleva: 0,25 masla, 1 vanilkovy cukr, 1,5 del rumu. Dle
chuti miZeme osladit mletym cukrem. Do
rozpusténého masla vmichame ostatnl ingredience a
peroutkou potirame studene vdolky. /Je moZne take
stfikat ze satku —dle zruénosti kuchaiky/.
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Podle zajmu miZeme péct kolaée nejen tvarchové a
hruskové, ale | makové, merufikové a povidiove a jiné
€i kombinovat nizné druhy ovoce die chuti.

w VALASSKE FRGALY
al

It is a family cake made by a family reclpe.
They say that this cake was baked in every familiy. It
was called muffin in the old times. But because thay
could not be made properly many times they throw
them out with anger and started to call the cake: Frgaly.
So this name became common and popular in Liptal
and in the surroundings.

The recipe and the fillings are always given to 10 frgaly.

The ingredients of the noodle:

1 kg flour, 10 dkg yeast, 6 eqgs yolk, 2 eqgs, 25 dkg
butter, 1 dl oil, 4 dl milk, salt, 1 p vanilla sugar, 25 dkg
castor sugar, grated lemon peel

How to make it?

Knead dough (leaven) from milk and yeast. Stir the
eggs with the butter, add the other ingredients and the
leaven to it. Knead the noodle into smoath. It should be
leavenad for about 1 hour — make the filling meanmwhile.
After the noodle has leavened make 10 equal parts
from it and put each into a buttered (oiled) pan. After a
short time, roll the noodles (depending ont he pan — |
saw round one) and spread egg ont he surfice of the
noodies.

Filling with cottage cheese

2,20 dkg cottage cheese, 35 dkg castor sugar, 1 p
vanllla sugar, 10 dkg ralsin, grated lemon peel
Stirthese and spread on  the round —rolled noodles.

Pear filling:

1,60 kg desiccated cooked pear — peal off the skin and
grind them. Put some sugar Into the grinded mixture
according to your taste, 2 spoon grinded — | badian®. If
the filling is too thick, it can be diluted with the pear
juice.

Crumbing:
The Frgaly should be crumbed - that is made from
these ingredients:

60 dkg flour, 40 dkg castor sugar, 40 dkg butter (oil), 1 p
vanilla sugar, grated lemon peel

Knead noodle from these ingredients and
crumb it ont he not baked- noodle. Bake it
int he oven {220 C) for 7-10 minutes. When
the edges are baked into gold brown — take
it out form the oven. Let it become cold on
the pan, slide it from the pan and spread it
with the coating.

Coating:
25 dkg butter, 1 p vanilla sugar, 1.5 dl rum,
castor sugar — according to taste

Put the ingredients into the melted butter
and spread the cake with it (it is also
possible to spread from the bag -
depending on the cook skills...). The nood-
le can also be filled with poppy seeds, apri-
cot, jam, and other fruits — according to
taste.
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PACALPORKOLT
= DISZNOKOROMMEL ES FOSTOLT
SZALONNAVAL

Hozzavaldk:

20 kg pacal, 25 db diszndkdrdm, 2 kg filstolt szalonna,
2 | olaj, 3 kg paprika, amibdl legalabb 1 piros, 3 kg
paradicsom, B-7 kg hagyma, 20 gerezd fokhagyma, 25
dkg csemegepaprika, 6-7 kg pitydka (krumpli), 5 tasak
babéreval, 3-4 dkg Grélt bors, 1,5 dl kbménymag (le-
hetdleg Grilve), 25-30 dkg s, 1 Uveg Erds Pista, vagy
mas csipdspaprika

Elkészités:

A pacal vasarlasara figyeljink oda, bar ezt talan kar is
mondani, a legjobban a pacal tisztasagara kell
Osszpontositani: a sargas, zildes, bamas amyalatokat
keriiljik. Csak a hofehér pacal némi vajszin(i amya-
lattal elfogadott. Diszndkormot lehetbleg perzssliet
vegylnk és ne forrazottat. A pacalt kibontjuk, majd egy-
ket deci ecetben atmossuk kétszer-haromszor, vegul
vizzel oblitjuk le. 56 cm hosszo és 1 cm széles csikok-
ra vagjuk a pacalt majd nyitott edényben odatesszuk
s0s vizben fini. Fontos a nyitott edény, mert a pacal
veszit sajatsagos illatabol és igy konnyebben barat-
koznak vele azok is akik eddig nem ismerték. Afdzés 4-
5 Grat is eltarthat. FGzés kizben a vizet tébbszdr is
patoini kell, mikor kész van, a vizet leszlrjik. A pacal
akkor van rendesen elbffzve ha konnyedén harap-
hatd. A pacallal parhuzamosan eqgy masik zar edény-
ben 5 gerezd fokhagymaval 12 dkg sdval és néhany
babérlevéllel foni tesszik a 25 db krmét is. Egy masik
edényben bamara piritjuk a kockara vagott fistlt sza-
lonnat. A kdrmoket addig fézz0k mig az apro csontok is
mind levalnak a borkerdl és a kitdszdvetrdl. A level
leszlrjik beletdltjik a megpiritott flstolt szalonnat.
Miutan a levet leszirtiik a kordm kis hilés utan fo-
gyaszthatd. A hagymat aprdra vagva a szintén aprora
vagott paprikaval 2 liter olajjal Gvegesre piritjuk. Aztan
hozzaadjuk az apréra vagott paradicsomot (ha lgyes
nd is van a csapatban meq is hamozhatja) a maradék
fokhagymat, babérevelet s a koromlevet a szalonna-
val. Aztan addig kevergetjik bele a csemegepaprikat
amig szétfd a paradicsom, majd hozzaadjuk a pacalt.
Ezutan (zesitink, csak soval, borssal és csipfssal.
Mieldtt hozzaadjuk a 2*2 cm-es kockakra vagoit
krumplit belekeverjik a koménymagot is. A masz-
szaban a krumpli hamar megpuhul és mar fogyasztha-
this.

KORISPATAK
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“’ DRZKOVY PERKELT
S BRAVEOVYMI NOZIEKAMI
A S UDENOU SLANINOU

Zlozenie:

20 kg hovédzich drZiek, 25 ks braviovych noZitiek, 2
kg Gdene] slaniny, 2 | oleja, 3 kg papriky / z toho aspofi 1
kg &Gervensej/, 3 kg paradajok, 6-7 kg cibule, 20
stridikov cesnaku, 25 dkg mietej Eervenej papriky, 6-7
kg zemiakov, 5 bal. bobkového listu, 3-4 dkg mietého
&ierneho korenia, 1,5 dl mlete] rasce, 25-30 dkg soll,
stipfava paprika podla chuti

Postup:
UZasnym gastronomickym vytvorom naej partie je
drikovy perkelt, ktory pripravujeme sidstavne a s
valkou obfubou pn réznych prilezitostiach. MozZu ho
konzumovat Zidia aj moslimovia, aviak hindovia
zostanu hladni... NeodporiCame tym, kiori driia
odiuéfovaciu kdru, vegetarianom, ani tym, ktorl sa
boja, #e sa im zvysi hladina cholesterolu. Zakladom
tejto Speciality je hovadzi Zalodok. V' Ovode by som
velmi nechcel konkretizovat, len zdoraznim, 2 pre
nas je drzkovy perkelt alfou aj omegou vietkych akcii.
Musim povedat, Ze drZkovy perkelt pripravujeme velmi
radi, lebo pre nas to znamena viacdfiovy sviatok. A ¢o
| najdbleZitej5ie, Ze si ho vieme velmi jadnoducho a
chutne pripravit. Vobec nesmrdi a da sa s pd#itkom
konzumovat.Masim najvacsim problémom je iba to,
aby sme mali &o oslavovat. Ale, chvala Bohu, vidy e
nejaka prilezitost. Viedy nam v2dy napadne, Ze
DRZKOVY PERKELT Pravy drikovy perkelt
nekupujemne v obchode a neviejeme ho do hrneca ako
polotovar z konzervy, ale si ho pripravime sami. Drzky
najprv predvarime, niekolkokrat zlejeme vodu a potom
pripravujeme ako bravéovy alebo hovadzi gulas.
MnoZstvo porcil je neobmedzené.

—
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FLAKI NA NOZKACH
WIEPRZOWYCH

Z WEDZONA SLONINA

Skladniki:

20 kg flakdw, 25 szt ndzek wieprzowych, 2 kg
wedzonej stoniny, 2 litry oleju, 3 kg papryki w tym jedna
czerwona, 3 kg pomidorow, 6-7 kg cebuli, 20 zabkow
czosnku, 25 dkg papryki delikatesowe) w proszku, 6-7
szt ziemnlakdw, 5 torebek liscla laurowego, 3-4 dkg
pleprzu mielonego, 1,5 dl kminku (najlepie
mielonego), 25-30 dkg soli, 1 stoiczek ostre] papryki
«Erds Pista” lub innej.

Przygotowanie:

Przy zakupie flakow zwrécmy odpowiednig uwage na kolor i
czystosd surowca — jakkolwiek szkoda o tym wspominac bo
i lak wszyscy wiedzq — unikajmy 2ditych, zielonych,
brazowych pasemeak: do przyjecia sa tylko flakl o kolorze
gniezno biatym, ewentualnie w kolorze masta. Nozki
wieprzowe wedhug mozliwosci naledy kupié opalane, a nie
oparzane wrzatkiem. Flaki rozpakowujemy, a nastepnie 2-3
razy myjemy w 1-2 dl octu po czym oplukujemy wods, Flaki
iniemy na paskl o dlugoscl 56 cm | szerokodcl 1 cm |
gotujemy w zasolonaj wodzie w odkrytym naczyniu. Waine
Zeby maczynie bylo odkryte bo wiedy flaki tracg
charaktenystyczny Zapach, przez co osoby uprzedzone i nie
znajgce flakdw bedg mogly z apelytern skosziowad,
Golowanie mo2e trwat 4-5 godzin, W czasle gotowania
uzupeiniamy wislokrotnie wode, kiedy gotowanie jest
zakonczone odcedzamy wode. Flaki wiedy s dobrze
ugotowane jesli labwo modna je pogryZzé. Rownolegle do
gotowania flakow w drugim zamknietym garnku gotujemy
25 szt ntkek wieprzowych z 12 dkg soll, kilkoma lisclami
laurowymi | 5 zabkami czosnku. Jaszce w Innym naczyniu
opiekamy na brgzowo wedzong sloning pokrojona w
kostke. Nozki gotujerny az do momentu, kiedy nawet
najmniejsze kosteczki oddzielg sie od warstwy skory i
tkankl. Wywar odcedzamy | dodajemy do nlego opleczong
wedzong sloning. Po odcadzeniu wywaru | po ostygnieciu
nozki 33 gotowe do spoZycia. Cabule kroimy na drobno | 2
drobno pokrojong papryks pieczemy do czasu gdy stanie
sie przefroczysta. Wiedy dodajemy pomidory rdwnied
pokrojone na drobne kawatkl (jesli w towarzystwie |est
dobra gospodyni to obiarze pomidory za skdrki), dodajemy
jeszcze pozostaty czosnek, liSé laurowy oraz wywar z ndzek
Zz wedzong sloning. Mastepnie domieszamy papryke w
proszkui Kiedy pomidory sie rozgotuja dodajemy flaki.
Doprawiamy tylko solg, pieprzem | ostrg papryka. Zanim
dodamy pokrojone w kostke 2 x 2 cm ziamniaki wsypujamy

kminek. Dodane ziemniaki szybko migkng i flaki 53 gotowe
do podania na stdl.




NP TRIPE-STEW
> WITH PIG-NAIL AND
SMOKED BACON

Ingredients:

20 dkg tripe, 25 pleces of pig nail, 21 oll, 3
kg paprika- at least 1 red, 3 kg tomato, 6-7
kg onion, 20 cloves of garic, 25 dkg
delicacy paprika, 6-7 kg potato, 5 bags bay
leaf, 3-4 dkg ground pepper, 1,5 dl
caraway-seeds (ground), 25-30 dkg salt, 1
botle of "EROS PISTA" or other hot

paprika

How to make it?

Be careful with choosing the tripe, the most
important thing is: how clean the tripe is-
avoid the yellow, green, brown ones. Only
the snow-white tripe with a small cream-
shade can be accepted. Buy scorched pig
nails and not scalded ones-if it Is possible.
Open the tripe and wash it in 1-2 dl vinegar
2-3 times and scour it with water. Cut the
tripes into 5-6 cms wide shreds and Cook
them in salty water-without dish cover. The
open dish is important because the tripe is
losing it's special smell — those who have
naver known it can get information about it.
The cooking can last for 4-5 hours. The
water should be added to and when it is
ready strain the water. The tripe is cooked
ready if it can be bit easily. Atthe same time
cook the 25 pig nails in another coverad pot
with 5 cloves of garlic, 12 dkg salt, some
bay leaves. Toast the chopped cut smoked
bacon in another pot. Cook the nails until
the small bones can come off the skin.
Strain the juice, the pig nail can be eaten
after cooling down. Toast the chopped
onion with chopped paprika in 2 | oil. Than
add the chopped tomalo (a skilliful woman
can peel them) the garlic, the bay-leaves
and the nail juice with bacon. Then stir the
delicacy paprika-till the potato cooks ready
and add the tripe. After put salt pepper and
hot paprika to taste. Before adding the
potato cut into 2 cms cubes, stir the
caraway-seads as well. The potato
becomes soft int he mixture, and can be
eaten immediately.
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= TEJSZINES LAZACLEVES

Hozzavalok:
600 g lazac, B0O g krumpli, 1-2 fej hagyma, 1 liter viz, 2
hallékocka (vagy hallevet lehet fézni a lazac fejébd| és
gerincébdl), 2 dl tejszin, 100 g vaj, fehér bors, fekete-
bors, vagy citrombors, kis kiteg kapor, s6

Elkészités:

Forrald fel fel a vizet és benne a hallékockakal. Keverd
bele az aprora vagolt hagymat és borsot. Hamozd meg
a krumplit s apritsd kockakra. Tedd bele a |ébe és fézd
majdnem puhara. Hizd le a lazac birét s szeleteld fel
a filet 2x2 cm kockakra. Add hozza a léhez és parold
készre (kb. 5 perc). Végll keverd a leveshez a tejszint
és az olvasztott vajat. Szord meg apréra vagott kapor-
ral @5 Ujhagyma szaranak zoldjével. Kinald friss ke-
nyérlangossal vagy rozskenyerrel.

' ZABIELANA ZUPA Z LOSOSIA

Sktadniki:
600 g fososia, 800 g ziemniakdw, 1-2 cebule, 1 litr
wody, 2 kostki zupy rybnej (taki wywar moZna réwniez
sporzadzic gotujac glowy | kregostupy tososi), 2 dl
smietany, 100 g masia, Biaty, zielony lub czamy pieprz
do smaku, Mata wiazka kopru, Sol do smaku

Przygotowanie:

Gotujemy wode z kostkami zupy rybnej. W trakcie
golowania dodajemy drobno pokrojong cebule | pieprz.
Obieramy ziemniaki | kroimy je w kostke. Pokrojone w
kostke ziemniaki wrzucamy do gotujace| sie zupy |
golujemy prawie na miekko. Sciggamy nastepnie
skora z lososia i filety kroimy na kostki o przekroju ok,
2x2 cm. Dodajemy do zupy | pozostawiamy pod parg
na okolo 5 minut. Do zupy dodajemy smietane i
roztopione masto, a nastepnie posypujemy drobno
pokrojonym koperkiem lub zielong cebulks. Podajemy
Z podplomykiem jeczmiennym lub chlebem Zytnim.

E LOSOSOVA POLIEVKA
SO SMOTANOU

* ZloZenie:

600 g lososa, 800 g zemiakov, 1-2 cibule, 1 liter vody, 2
rybie kocky, 2 dl smotany, 100 g masla, biele korenie,
cierne korenie, citronové korenie, maly zvazok kopru,

euroral SZAKACSAKADEMIA NSKNEK



Priprava:

Dame zohriat vodu s rybimi kockami, vieZime do nej
nadrobno posekand cibufu a korenie. O&istime
zemiaky a pokrajame na malé kocky. PoloZzime do
vriacej vody a nechame zovrief. Odstranime z lososa
koZku a nakrajame na male 2x2cm kocky, pridame do
polievky a varime cca 5 min. Nakoniec pridame
smotanu a rozpusiené maslo. posekany kbpor,
cibufovd vivat. Polievku m&Zeme podaval s raZnym
chlebom alebo langogovym chlebom.

SNIPZ cREAMY SALMON SOUP

e |

Ingredients:
600 g salmon, 800 g potato, 1-2 onion, 1 | water, 2 fish
soup cube (or cook fish soup from the salmon's head

and backbone), 2 dl cream, 100 g butter, white pepper,
black pepper, or lemon pepper, small tie of dill, salt

How to make it?

Boil the water with the fish soup cube. Put the onion
and pepper cut in small bits- into it. Peel the potato and
cutitinto small cubes. Put them into the soup and cook
it close to soft. Take the samon's skin off and cut into
2cms cubes. Give it to the liguid and braise it ready
about 5 min. At last stir the cream and melt buttertothe
soup. Sprinkle it with dill- cut into small bits- and onion

stalk. Serve it with fresh scone-bread orrye bread.
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(ARPAKENYER)

Hozzavalok:

5 dl viz, 1 teaskanal sé, ¥4 csomag élesztd (kb. 15 g),
kb. 8,5 dl durvadrésl arpaliszt

M = KAINUUI LANGOSKENYER

Elkészités:

Keverd langyos vizbe az éleszidt, sot és lisztet. Gyl
1-2 em vastagsagu kerek langosokat. Hagyd egy kicsit
pihenni kendd alatt. Slusd 300 °C fokos sit6ben 10-20
percig a sitd hatékonysagatdl flggden.

,fmmmw::f””
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CHLEB -
PODPLOMYK Z KAINUU

5 dlwody, 1 tyzeczka do herbaty soli, 4 kostki drozdzy
{ok. 15 g), Ok. 8,5 dl grubo mielonej maki | czmiennej

Przygotowanie:

W letniej wodzie mieszamy drozdze i make z
dodatkiem soli. Z wyrobionego ciasta kszialtujemy
okragte podplomyki o grubosci ok. 1-2 cm. Tak
przygotowane podplomyki zostawiamy do wyrosniecia
pod serwets. Podptomyki pleczemy w plekamiku o
temperaturze 300 °C przez 10-20 minut w zaleZznosci
od mocy piekamika.
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KAINNUULSKY
LANGOSOVY CHLIEB
(JACGMENNY CHLIEB)

ZloZenie:
5 dl vody, 1 &aj. lyZ. Soli, % bal. droZdia (asi 15 g),
cca 8,5 dl pSenitnej maky hrube,

Priprava:
Do vlaznej vody vioZzime drozdie, sof a miku z cesta
viyvalkame 1-2 cm hrubé okrihle [angose nechame ich
troSka oddychnut’ pecieme v rire pri 300 stupfoch °C
10-20 min.

~N|PZ SCONE-BREAD
| o= FROMKAINUU

(BARLEY BREAD)

Ingredients:

5 dl water, 1 teaspoon of salt, ¥4 packet of
yeast (15 g), about 8.5 dl rough barley
flour

How to make it?

Stir the yeast, the salt and the flour into a
lukewarm water. Knead 1-2 cm thick round
scones. Let it rest under a cloth. Bake it in
300 celsius oven for 10-20 minutes depen-
ding on the efficiency of the oven.
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MARJAVELLI -
VOROSAFONYAS DESSZERT

Hozzavalok:

¥ liter burgonya, 2 liter viz, 4-6 dl vorosafonyapép, 200
grozsliszt, 1 tedskanalnyl sé, 1-2 dl cukor

Elkészités:

F&zd meg a hamozoit, kockara vagott krumplit vizben.
Tedd félre a fozdvizet &s tord dssze a krumplit plréve.
Ontsd vissza a féz8levet a krumplira és adagold hozza
a rozslisztet kis adagokban alaposan kavarva. Hagyd
émi/édesedni meleg helyen 1-6 drat, hogy megéde-
sedjen. Amikor a burgonya-rozsliszt keverék “meg-
areft” (megédesedett): Add hozza a vordsafonyapé-
pet. Fdzd takaréklangon folyamatos kevergetes koz-
ben, mig a rozsliszt megfd, tehat kb. 1 orat. Add hozza
vagll a sét és a cukrot. Ellendrizd az izt.

' MARJAVELLI - DESER Z
CZERWONEJ JAGODY

Skladniki:

¥z kg ziemniakow, 2 litry wody, 4-6 dl zgniecionych na
papke czerwonych jagod, 200 g maki zyinie), 1
W2eczka do herbaty soll, 1-2 dl cukru

Przygotowanie:

Gotujemy pokrojone w kostke ziemniaki. Odcedzamy
zlemniakl | dokladnie zgnialamy — odcedzone] wody
nie wylewamy. Odcedzong wode z gotowanych
Ziemniakow dodajemy do zgniecionych ziemniakow i
mieszamy dokladnie z malymi porclami 2ytniej] makl.
Tak przygotowane ciasto zostawiamy w cieptym
miejscu do zastodzenia na ok 1-6 godzin. Kiedy clasto
Z zZiemniakow i 2ytniej maki juz ,doszto" dodajemy
papke z czerwonych jagod. Na mafym ogniu stale
mieszajac gotujemy ok 1 godziny tzn. do czasu
zagotowania sie maki Zytniej. Na koniec dodajemy s6l i
cukier do smaku.

MARJAVELLI .
DEZERT Z BRUSNIC
ZloZenie:

pol litra zemiakov, 21 vody, 4-6 dl brusnicove| kade, 200
g raznej miky, 1 Eajova lyZiéka soli, 1-2 dl cukru




Priprava:

Uvarime ocistené na kocky nakrajané zemiaky vo
vode. Ked s uvarené, treba vodu scedil’ zemiaky
pomiesime na ka%u, zalejeme scedenou vodou a
pomaly po d&iastkach pridavame raZnd moku a
vymielame. Masu nechame 1-6 hodin na teplom
mieste, aby zrela. Po Siestich hodinach pridame
brusnicovld kasu a zase povarime asi 1 hod., aby sa
razna mika uvarila. Pofas varenia treba vareskou
dezert miesat. Nakoniec pndame cukor a sof podlia

o P2 MARJAVELLI
¥4 =~ COWBERRY DESSERT

Ingredients:
v: kg potato, 2 | water, 4-6 dl cowberry pulp,
200 g rye flour, 1 teaspoon salt, 2 dkg sugar

How to make it?

Cook the peeled potato —cut into small
pieces- in water. Put the water aside and
mash the potato into puree. Pour back the
water onto the potato and ration the
ryeflour to it in small amount while stirring
carefully. Let it ripen in a warm place to
bacome sweet. When the potato-ryeflour
mixture became _ripen”: Add the cowberry
pulp to it. Cook with continuous stiming
under economical flame till the ryeflour
cooks ready so about for 1 hour. Finally add
the saltand the sugartoit. Check the taste!

g
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