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Kiadvanyunk izgalmas gasztrono-

miai utazast kinal 6 eurdpai orszag-

ba, amelyekrél gyakran hallhatunk

és sokat latunk.

Most az ,Eurépa Polgarokért” program kere-
tén belll itt az ideje, hogy egy kicsit tobbet,
masképpen is megismerjuk egymast: Kazart,
Liptalt, Kérispatakot, Gemerska Vest, Liptovs-
ka Teplickat, Kuniowot és Kajaanit, hiszen a
Szakacsakadémian ezek a telepulések egy
kulinaris kulturalis kalandturan vettek részt, és
ismerkedtek meg egymas értékeivel és szo-
kasaival.

Receptjeik segitségével Ondk pedig meglep-
hetik szeretteiket és vendégeiket.

J6 étvagyat kivanunk!

Molnar Katalin
Kazar polgarmestere

Our publication offers an exciting
gastronomical travel into 6 European
7 Y countries, about which one can see

andread alot.

Now 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 part in a
cooking academy where they had possibility
to join in a cultural and gastronomical adven-
ture-tour. And they also learnt the values and
tradition of the different participants.

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

We wish you a fantastic taste-adventure:
'J6 étvagyat!'

Katalin Molnar
Mayoress of Kazar

Nasze wydawnictwo oferuje ciekawg
wycieczke w kraine gastronomii, do

6-ciu europejskich krajow, o ktérych

tak czesto styszymy, ktére tak czesto
odwiedzamy. Teraz w ramach programu
,Obywatele Europy” nadszedt czas, by poz-
nac sie wzajemnie troche z innej strony - poz-
nac¢ Kazar, Liptal, Kérispatak, Gemerskag Ves,
Liptovska Teplicke, Kuniow i Kajaani - wioski
uczestniczace w Akademii Gastronomicznej
przedstawity nam wspaniaty kulinarny prze-
wodnik by pozna¢ wzajemnie zwyczaje, bo-
gactwo i kulture przygotowywania positkow.

Zapisane recepty postuzg moze Panstwu by
zrobi¢ niespodzianke mitej osobie lub ugoscic
bliskich.

Zyczymy smacznego!

!

Mok K sl

Katalin Molnar
Burmistrz Kazar

Tato publikacia ponuka
“ H vzruSujuci gastronomicky
vylet do Siestich europ-

skych krajin o ktorych
sme vela videli a Casto poculi.
Teraz je tu Cas, chvila, aby sme sa navzajom
trocha viac spoznali v programe ,Eurdpa pre
obcCanov” lepSie spoznali dediny Kazar, Liptal,
Criseni, Gemersku Ves, Liptovsku Tepli¢ku,
Kuniow a Kajaani.
Ved' na kucharskej akadémii tieto osady sa
zucastnili na kulinarskej kulturno-dobrodruz-
nej ture a vzajomne spoznali svoje hodnoty a
zvyky.

Pomocou ich receptov Vy mdZete prekvapit
svojich znamych aich hosti.
Dobru chut Vam prajeme!

!

Mk Kakbdsl

Katalin Molnar
Starostka Kazar
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= KRUMPLILASKA

Hozzavalok:
1 kg f6tt krumpli, 60 dkg liszt, kevés s6

Elkészités:

A krumplit megfézzuk, krumplinyomén atnyomijuk,
majd gyurotablan hagyjuk kihdini. Osszegyurjuk a
liszttel, a s6val, majd rudakat formalunk beléle. A rud-
bol darabokat vagunk le, melyeket 15 cm sugaru vé-
kony korré nyujtunk. A masina tetején, vagy gazlapon,
mindkét oldalat megsutjuk és olvasztott zsirral meg-
kenjuk. Lekvarral, vagy taréval, tejfollel izesitjuk.

LASZKA ZKAZAR

Skiadniki:
1 kg gotowanych ziemniakow, 60 dkg maki, sél do
smaku

Przygotowanie:

Gotujemy ziemniaki, a nastepnie zgniatamy prasg do
ziemniakéw i zostawiamy do ostygniecia na desce do
ciasta. Po ostudzeniu wyrabiamy z makg i solg
ksztattujgc ciasto w watki. Z watkow kroimy kawatki, z
ktorych robimy cienkie krazki o srednicy ok. 15 cm. Na
ptycie pieca lub ptytkach kuchenki gazowej pieczemy z
obu stron i smarujemy smalcem, dzemem, biatym
serem lub Smietang. Smacznego!

EUrOPAI SZAKACSAKADEMIA NOKNEK




NP7 POTATO -’LASKA’

ZEMIAKOVE LOKSE i
NS

Zlozenie: Ingredients:
1 kg varenych zemiakov, 60 dkg muky, trochu soli 1 kg potato, 60 dkg flour, little salt

Postup:

Zemiaky uvarime, pretlaCime a nechame vychladnut
na doske na valkanie. K vychladnutym zemiakom
pridame muku a sofl, vypracujeme cesto a formulujeme
zneho malé valCeky. ValCeky rozrezeme na 15 cm dihé
kusky, ktoré rozvalkame na okruhly tvar. Na platni
sporaka alebo na panvici po obidvoch stranach
upecCieme, potrieme domacou mastou a plnime
lekvarom, tvarohom, alebo smotanou.

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 ofthe ovenorona gas-
stove bake the both side of it and grease it
with melt fat. — flavouring it with jam,
cottage cheese, curd.
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= SZILEZIAI KNEDLI

Hozzavalok:
1 kg f6tt burgonya, 25 dkg burgonya, liszt (keményitd),
1tojas, so

Elkészités:

A megf6zott burgonyat ledaraljuk husdaraléban vagy
0sszenyomjuk krumpli préssel, lehltjuk, 6sszekever-
juk a burgonya liszttel, beleutjuk a tojast, hozzatesszuk
a sot és gyorsan meggydrjuk. Lisztes kézzel kis knédlit
formalunk, kis bemélyedéssel. A knédlit forrasban Iévé
sOs vizbe tesszlk és amikor felszinre jonnek tovabb
fézzUk 8-10 percig. Az igy elkészitett knédli magaban
is fogyaszthaté szalonnaval vagy koéretként kivaldéan
alkalmas sult vagy parolt husokhoz.

i KLUSKI SLASKIE

Skiadniki:
1 kg ugotowanych ziemniakdéw, 25 dkg maki ziemnia-
czanej, 1 jajko sol

Przygotowanie:

Ugotowane ziemniaki przepuscic¢ przez maszynke lub
praske, ostudzic, potgczy¢ z mgka ziemniaczang, wbic
jajo, dodac sol i szybko wyrobi¢ ciasto. Oproszonymi
maka rekami formowac¢ mate kulki z wgtebieniem,
wrzucic do osolonego wrzatku, a gdy wyptyna,
zmniejszy¢ ogien i gotowac 8-10 min. Polane stopiong
stoninkg mogg stanowi¢ samodzielne danie. Sg tez
znakomitym dodatkiem do pieczonego lub duszonego
miesa.

A
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SLIEZSKE KNEDLE i

Zlozenie:
1 kg uvarenych zemiakov, 25 dkg zemiakovej muky
(mucny 8krob), 1 vajce, sol

Postup:

Uvarené zemiaky zomelieme na masovom mlynceku
alebo pretlacime cez lis na zemiaky, nechame vychlad-
nat, zmieSame so zemiakovou mukou, pridame vajic-
ka, sol a vypracujeme cesto. Pomucenou rukou for-
mulujeme malé knedlicky s malou jamkou. Knedliky
dame varit do vriacej osolenej vody, kym nevyjdu na
hladinu vody a eSte varime dalej 8-10 minut. Takéto ho-
tové knedliky mbzete konzumovat' aj s oprazenou sla-
ninou alebo ako prilohu k peenym a k dusenym maso-
vym pokrmom.

u
s

’KNEDLI’ FROM
748X SILESIA
Ingredients:

1 kg boiled potato, 25 dkg potato flour
(starch), 1 egg, salt

How to make it?

Grind the boiled potato in meat-grinder or
mash it with potato press, cool it mix it with
potato flour, beat the egg into it, add the salt
and knead it quickly. Form small ’knédli’
with a hollow in it with floury hand. Put the
’knédli’ into salty boiling water and when
they come up, boil them for another 8-10
minutes. The '’knédli’ can be served alone,
with bacon or as garnish it is excelent to
fried meat or stew.
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= SZILEZIAI HUSTEKERCS

Hozzavalok:

marha- vagy sertéshus: a szeletek szamat az adagok
nagysagahoz kell igazitani, ebben az esetben 6
vastagabb szelet, toltelék, hagyma: finoman
megszorjuk a tekercs fellletén, fustdlt bacon szalonna
— 1 csik egy tekercsre, s6 — izlés szerint, bors — izlés
szerint, mustar — pl. 1 teaskanal 1 db. tekercsre , fehér
cérna vagy husti az Osszetlzéshez, zsir vagy
margarin a tepsi aljara, viz afelontéshez stités kdzben

Elkészités:

Hus: A hust kiklopfoljuk, soval és borssal izesitjuk, az
egyik oldalat vékonyan megkenjik mustarral. Tolte-
lék: A tolteléket kétféleképpen készithetjiuk el: husda-
raléban daraljuk angol szalonnat, hagymat, és a kelet-
kezett masszat tesszlk a szeletekre. Vékony szeletek-
re vagjuk a fustolt angol szalonnat, hagymat finom koc-
kakra és elhelyezzik a szeleteken. A tekercsek
formalasa: a szeleteket szorosan Osszetekerjuk ugy,
hogy a téltelék ne folyjék ki és a tekercseket Ossze-
kotjuk fehér cérnaval vagy hustivel. Sutés: tepsiben
felmelegitjlk a zsirt, vagy margarint és abba helyezzik
az elkészitett tekercseket és mindkét oldalat atsutjuk.
Lassu tizon fedél alatt sUtjuk puhara, idénként felont-
ve vizzel, hogy ne égjen le. Sutés utan hagyjuk lehdini
és kiszedjuk a cérnat. Szész: a sz6szt huslébdl keszit-
juk. A huslevet a szitan atpréseljuk és suritjuk vizben
elkevert buzaliszttel, utana csomémentesen hozzake-
verjuk a tejfolt.

; ROLADY SLASKIE

Skladniki:

mieso wieprzowe lub wotowe - ilos¢ plastrow zalezy od
porcji, w tym wypadku 6 grubszych plastréw.

Farsz: cebule-cienko posypa¢ po catosci rolady,
boczek wedzony - 1 pasek na 1 sztuke rolady, sél-do
smaku pieprz-do smaku, musztarda, np. po 1 tyzeczce
na 1 sztuke rolady, Dodatkowo: biata ni¢ lub szpikulec
do spiecia rolad, ttuszcz, np margaryna na dno
brytfanny, woda do podlewania rolad.

Przygotowanie:
MIESO: Mieso rozbi¢ ttuczkiem . Przyprawi¢ je solq i
pieprzem jedng strone i posmarowac cienko
KUNIOW - musztarda. FARSZ: Farsz do rolad mozna robi¢ na 2
!b:’ sposoby, tj.: 1. zmieli¢ w maszynce -boczek, cebule,

: g 0gorki i takg mase naktadac na mieso lub 2. pokroi¢ w

A
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cienkie paski: boczek wedzony, a cebule w drobng
kostke i tak to natozy¢ na poszczegolne kawatki miesa.
ZWIJANIE ROLAD: Zwijamy rolady ciasno w rulon, by
farsz po bokach nam nie wypadat i jednoczesnie
owijamy je doktadnie ni¢mi biatymi lub stosujac
szpikulec. PIECZENIE ROLAD: W brytfannie rozgrza¢
ttuszcz, np. margaryne i do tego wiozy¢ przygotowane
rolady i podsmazamy z dwoéch stron. Pieczemy je na
wolnym ogniu pod przykryciem, az do miekkosci, od
czasu do czasu podlewajgc woda, by sie nie spality. Po
upieczeniu, wyjmujemy rolady gdy ostygna Sciggamy z
nich doktadnie nitki lub szpikulec. SOS: Sos robimy z
wywaru wiasnego. Powstalty wywar przecedzamy
przez sitko i zageszczamy zawiesing z maki pszennej i
wody, a nastepnie dodajemy $Smietane slodka,
wczesniej jg hartujgc. Rolady podajemy z kluskami

Slaskimiiczerwong (modrg) kapusta.

SLIEZSKE MASOVE
ZAVINY
Hovadzie alebo brav€ové maso, pocCet platkov by mal

Zlozenie:

zavisiet od velkosti davky, v nasom pripade 6 hrubSich
platkov, plnka, cibufa, ktorou jemne posypeme povrch
zavinu, udena slanina — 1pruzok na jeden zavin, sol -
podfa chuti, korenie — podla chuti, horCica — na jeden
zavin 1 Cajova lyziCka, masova ihla, alebo biela cverna
na zviazanie, mast, alebo maslo do pekaca, voda na
podlievanie

Postup:
Maso vyklepeme, dochutime solou a korenim, jednu
stranu potrieme horcicou.

PlInka: PInku mézeme pripravit dvojakym sposobom:
Na masovom mlynéeku zomelieme anglicku slaninu,
cibulu a touto zmesou plnime kazdy platok masa.
Udenu slaninu pokrajame na tenké rezance, cibulu
najemno nakrajame a to zvinieme do masa.
Formovanie zavinov: Zaviny zrolujeme tak, aby plnka
z nich nevytekala a spojime ihlou alebo cvernou.
Pecenie: V pekaci rozpalime mast alebo maslo, do
toho vlozime rolady a opeCieme z obidvoch stran.
Potom pomaly dusime pod pokrievkou, obcas
podlejeme vodou, aby neprihoreli. Ked su hotove,
nechame vychladnut a odstranime cvernu alebo
masovu ihlicu.

Omacka: Omacku pripravime z masovej §tavy. Stavu
precedime a zahustime vodou a mukou.

Nakoniec pridame smotanu.

wNJPZ MEAT- ROLLS FROM
74 n 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

Smoked 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

How to 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 onionin
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: It is made of meat-soup.The beef
tea is pressed on sieve, make it thick by
wheat flour stirred in water then add the
cottage cheesetoit.




VOROS KAPOSZTA

Hozzavalok:
Kdzepes fej voros kaposzta, 2-3 szem angolbors, 1 ba-
bérlevél, 1 alma, 1 nagy hagyma, 3-4 szelet szalonna,
s0, bors, cukor, ecet

Elkészités:

A kaposztat szeleteljuk, hozzaadjuk az angol borsot és
babérlevelet. Osszekeverjik reszelt almaval, enyhén
megsozzuk és keverjuk. Forro vizbe tesszuk és puhara
fé6zzuk. F6zés utan kidntjuk a vizet és hagyjuk fedél
nélkdl. Hagymat és szalonnat (lehet zsir és tepertd)
finom kockakra vagjuk és kisutjuk. Melegen zsirral
egylitt dsszekeverjiik a kaposztaval. izesitjik ecettel,
cukorral, soval és borssal.

Skladniki:

Nieduza gtowka czerwonej kapusty, 2-3 kulki ziela
angielskiego, 1 lis¢ laurowy, 1 jabtko , 1 duza cebula, 3-
4 plastry stoniny, sol, pieprz, cukier, ocet—do smaku

Przygotowanie:
Kapuste poszatkowaé, dodac ziele angielskie, li$¢ lau-
rowy. Do tego zetrzec€ jabtko, wszystko lekko posoli¢ i
wymieszac. Wlaé wrzatek i gotowac do miekkosci. Wo-
de odcedzi¢, odstawi¢ garnek z kapusta, nie przy-
krywac. Cebule i stonine (moga tez by¢ skwarki i troche
smalczyku) pokroi¢ na drobng kostke i usmazy¢. Gora-
ce skwarki z cebulkg i ttuszczem dodac do kapusty -
wymieszac. Doprawi¢ octem, cukrem, solg i pieprzem.




o

i -

GERVENA’ KAPUSTA i

Zlozenie:
Stredne velka Cervena kapusta, 2-3 ks anglického ko-
renia, 1 bobkovy list, 1 jablko, 1 velka cibula, 3-4 platky
slaniny, sol, korenie, cukor, ocot

Postup:

Kapustu nakrajame na tenké rezance, pridame
anglické korenie a bobkovy list. PrimieSame struhané
jablko a jemne osolime. Dame do horucej vody a uvari-
me, potom nechame trochu vychladnut. Cibulu a slani-
nu nakrajame na malé kocky a uprazime, horuce nale-
jeme na kapustu a pomieSame. Dochutime octom,
cukrom, solou a korenim.

NP2 RED CABBAGE
NS
Ingredients:

Middle sized red cabbage, 2-3 English
pepper, 1 bay leaf, 1 apple, 1 big onion, 3-4
slices of bacon ,salt, pep-per, sugar,
vinegar

How to make it?

Cut the cabbage, add the English pepper
and bay leaf. Mix it with the grated apple,
salt it slightly and stir it. Put it into hot water
and cook it soft. After cooking pour the
water and let it be without cover. Cut the
onion and bacon / fat or pork cracking/ into
cubes and fry them out. Mix it with the
cabbage while it is warm. Flavour it with
vinegar, sugar, salt and pepper.

* X
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= SZILVASGOMBOC
BURGONYATESZTABOL
Hozzavalok:

600 g fétt, attort burgonya, 200 g daras liszt, egy keves
s6, 30 g vaj, 1 tojas, 80 g vaj a meglocsolashoz, 120 g

finom zsemlemorzsa, 40 g vaj a morzsa piritasahoz,
120 g porcukor, kb. 500 g szilva.

Elkészités:

A héjaban fétt burgonyat lehamozzuk, és attorjik vagy
lereszeljuk. A langyos burgonyahoz hozzaadjuk a
lisztet, sét, vajat meg tojast, és sima tésztat gyurunk.
Lisztezett gyurddeszkan kinyujtjuk, és négyszogekre
vagjuk. Minden négyszog kozepébe egy megtisztitott,
megmosott, érett szilvat teszunk. A tészta négy sarkat
athajtjuk a szilvan, osszenyomkodjuk, €s gombocca
formaljuk. Forrasban lévé soés vizben 5 percig f6zzuk.
Szirékanallal kiszedjuk, lecsurgatjuk, talra tesszik,
olvasztott vajjal meglocsoljuk. A40 g vajon megpiritjuk
a zsemlemorzsat, raszorjuk a gombodcokra, és
porcukorral megszorjuk.

KNEDLE ZE SLIWKAMI
W CIESCIE ZIEMNIACZANYM

Skiladniki:

600 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 masta do przyrumienienia buiki tartej, 120 g cukru
pudru, ok pot kilograma sliwek

Przygotowanie:

Ziemniaki ugotowane w tupkach obieramy i gnieciemy
lub Scieramy na tarle. Do letnich jeszcze ziemniakow
dodajemy make, sol, masto i jajko, a nastepnie
wyrabiamy na ciasto. Na posypanej makag desce do
ciasta rozwatkowujemy i wycinamy 2z ciasta
czworokaty. W srodek kazdego czworokata wktadamy
umytg i dojrzatg sliwke bez pestki. Rogi czworokata
zawijamy na Sliwke, zagniatamy i formujemy w ksztatt
knedla. Gotujemy we wrzgcej wodzie 5 minut.
Ugotowane knedle wyjmujemy cedzakiem, po
odcedzeniu naktadamy na talerz i polewamy
roztopionym mastem. Butke tartg przyrumieniamy w 40
g masta i posypujemy na knedle wraz z cukrem
pudrem.
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SLIVKOVE GULKY ZO0 i
ZEMIAKOVEHO CESTA

Zlozenie:

600 gr uvarenych, rozdrvenych zemiakov, 200 gr

polohrubej muky, Stipka soli, 30 gr masla, 1 vajce, 80 gr

masla na polievanie, 120 gr jemnej struhanky, 40 gr

masla pre oprazenie struhanky, 120 gr praskového
cukru, cca 500 gr sliviek

p——— -

Postup:

Zemiaky uverené v Supke oSupeme a rozdrvime alebo
nastruhame. K vlaznym zemiakom primieSame muku,
sol, maslo, vajce a vymiesime jemné cesto. Dosku na
miesenie posypeme mukou, cesto rozvalkame a
narezeme na Stvorce. Na kazdy Stvorec dame jednu
umytu, dozretu slivku. Styri rohy cesta preklopime cez
slivku, postlacame a vyformujeme gulku. 5 minuat
varime vo vriacej, osolenej vode. Precedime,

nalozime na tanier a polejeme rozpustenym maslom.
Struhanku oprazime na 40 gr masla, a spolu s
praskovym cukrom nasypeme na gulky.

U PZZ PLUM DUMPLINGS
774! FROM POTATO-NOODLE

Ingredients:

600 g boiled, mashed potato, 200 g
unbolted flour, little 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, butter
and egg to the lukewarm potato and knead
plain noodle. Lay it on a floured roll-board
and cutitinto squares. Put a washed,clean
seasoned plum into the centre of each
square. Fold the 4 corners 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 fott, attért burgonya, 1 tojas, egy késhegynyi so,
150 g sima liszt, 120 g olvasztott vaj, 120 g 6rolt mak,
120 g porcukor.

Elkészités:

A héjaban fétt, hamzott, attort burgonyat, a tojast, sot
és alisztet 6sszegyurjuk. Atésztat simara kidolgozzuk,
és hosszu hengert sodrunk bel6le. Feldaraboljuk, a da-
rabokat vékony rudakka sodorjuk, kb. 2 cm hosszu
nudlikra vagjuk, és tenyerunkkel megsodorjuk. Lobog-
va forré sés vizben kifézzlk, meglocsoljuk olvasztott
vajjal, megszoérjuk 6rolt makkal és porcukorral. Razas-
sal 6sszekeverjluk, és mielbtt asztalra tesszik, tetejét
meghintjuk 6rolt makkal és cukorral. Azonnal talaljuk.

i PALUSZKI ZIEMNIACZANE
Z MAKIEM

Skiadniki:

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

Przygotowanie:

Ugotowane w tupce, obrane, a nastepnie zgniecione
ziemniaki wyrabiamy z mgka, jajkiem i solg. Doktadnie
wyrabiamy ciasto i formujemy z niego dtugi watek.
Watek dzielimy na kawatki, tak aby moc recznie
formowac paluszki o diugosci ok 2 cm. We wrzace;j
wodzie gotujemy, a nastepnie polewamy roztopionym
mastem i przed podaniem na stot posypujemy makiem
i cukrem pudrem. Podajemy natychmiast po
przyrzadzeniu.

ZEMIAKOVE SULANCE i
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 praSkoveého cukru

S



Postup:

Zemiaky uverené v Supke oSupeme a rozdrvime.
PrimieSame vajce, sol a muku a vymiesime jemné
cesto. Sulame dlhy valec. Narezeme na mensie kisky
a z nich nasulame tenké valceky. Z Valceky narezem
na cca 2 cm Sulance. Varime v oosolenej, vriacej vode.
Precedime, polejeme rozpustenym maslom, mletym
makom a praskovym cukrom. Potrasenim zmieSame.
Hned servirujeme.

»NI”Z POTATO NOODLE
745 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 egg, 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 cms 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. Serve it
immediately.

* X
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LIPTOVSKA
TEPLICKA
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= SALATA LEVES ,, SAUATA*

Hozzavalok: (4 személyre)

4-5 db burgonya, 1 | savanyu tej, 250 g tejfol, 2 dl tej, 2
ek sima liszt vagy rétes liszt, 200 g fustolt szalonna, 1
nagy fej fejes salata, s6

Elkészités:

A megtisztitott burgonyat felkockazzuk, sos vizben
megfézzik (kb. 1 1). Ezutan beledntjik az 1 | savanyu
tejet, tejfolt, megkeverjuk, ha kell egy kicsit bes(rithet-
juk tejben elkevert liszttel és hozzaadjuk a felvagott sa-
latakat és forraljuk. A fustolt szalonnat kis kockakra
vagjuk (kb. 3 mm), megsutjuk, beledntjik a levesbe és
Osszeforraljuk.

i ZUPA Z ZIELONEJ SALATY
»SAUATA”

Skiadniki: (na 4 osoby)

4-5 szt ziemniakéw, 1 litr kwasnego mleka, 250 gr
gestej Smietany, 2 dl mleka, 2 lyzki maki zwyktej lub
tortowej, 200 gr. wedzonej stoniny, 1 duza gtowka
Zielonej sataty, sl do smaku

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki kroimy na kostke i gotujemy w ok. 1
litrze wody z dodatkiem soli. Po zagotowaniu
dodajemy 1 litr kwasnego mleka, Smietane i mieszamy.
Jeslizachodzi potrzeba zageszczamy maka z mlekiem
i dodajemy pokrojong satate i zostawiamy do
zagotowania. Wedzong stonine kroimy na drobne
kostke (ok. 3 mm) zasmazamy, wlewamy do zupy i
pozostawiamy do zagotowania. Smacznego!

A




SALATOVA POLIEVKA i
»»SAUATA%

Zlozenie: (4 osoby)

4-5 ks zemiaky, 1 | Kyslé mlieko, 250 g Kysla smota-
na, 2 dl mlieka, 2 lyzice hladkej muky, 200 g Udena
slanina, 1 hlavkovy Salat, Sof

Priprava:

Ocistené zemiaky nakrajame na kocky, dame varit do
osolenej vody (asi 1), ked su makké, pridame 1 | kys-
lého mlieka, smotanu- premieSame, mdézeme zahustit
mukou rozmiesanou v mlieku, pridame nakrajany hlav-
kovy Salat, varime. Udenu slaninu nakrajame na drob-
né kocky(cca 3 mm), uprazime a nalejeme do polievky,
nechame povriet.

s

»NI”Z LETTUCE SOuUP
4l 'SAUATA’

Ingredients: (for 4 people)

4-5 potato, 1| sour milk, 250 g sour cream,
2 dI milk, 2 spoon flour or pastry flour, 200 g
smoked bacon, 1 big head lettuce, Salt

How to make it?

Cut the clean potatoes into cubes, boil
them in salty water (1 1). When it is boiled,
pour the 11 sour milk, sour cream into it. Stir
it, if it is needed we can condenseit with
flour stirred in milk, and we can add the cut
lettuce and boil it. Cut the smoked bacon
into small cubes (3 mm) fry them pour them
into the soup and boil it together.

L oy
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Hozzavalok: (4 személyre)
5-6 db burgonya, V2 kg rétes liszt, s6, 200 g fustolt sza-
lonna, 100 g kristalycukor

Elkészités:

A meghamozott burgonyat kockakra vagjuk és sos viz-
ben megfézzik. Ha megfétt a kdzepében fakanallal
helyet csinalunk a lisztnek, beledntjik nem keverjuk
meég 0ssze. 2-3 percig letakarjuk fedével. Utana a vizet
ledntjuk rola fakanallal kidolgozzuk a sirl tésztat és ki-
szaggatjuk. (1,5-2 cm). Afustolt szalonnat kis kockakra
vagjuk, megsiitjiik és a gancara ontjiik. izlés szerint
s6zzuk, vagy cukrozzuk. Osszekeverjik és talaljuk.

Wi |
:.=r’.-.- fi,;;" FIa
Liptouskad renuc ﬂ
SlouensH?

KLUSECZKI ZIEMNIACZANE
Z OMASTA ,,GANCA”

Skiadniki: (na 4 osoby)
5-6 szt. ziemniakow, 72 kg maki tortowej, sél, 200 gr
stoniny wedzonej, 100 gr cukru

Przygotowanie:
Obrane ziemniaki kroimy na kostki i gotujemy w wodzie
z dodatkiem soli. Po ugotowaniu w srodku drewniang
tyzkg robimy wgtebienie na make, wsypujemy w dotek
make i nie mieszajgc zostawiamy pod pokrywka na ok.
2-3 minuty. Nastepnie odcedzamy wode i drewniang
- tyzkg ugniatamy geste ciasto, ktore drobimy na
|_|PTOVSKA-— kluseczki o wielkosci 1,5 — 2 cm. Wedzong stonine
= kroimy na mate kostki, opiekamy i zalewamy na
TEPLlCKA—- kluseczki. Dosalamy do smaku lub stodzimy. Po
- zamieszaniu podajemy.




ZAVARANCE i “N1P7Z GANCA
NS

Zlozenie: (4 osoby) Ingredients: (for 4 people)

5-6 ks zemiaky, %2 kg hrubej muaky, Sol, 200 g Udena 5-6 potato, Y2 flour, salt, 200 g smoked
slanina, 100 g Krystalovy cukor bacon, 100 g sugar

Priprava: How to make it?

Ocistime zemiaky, pokrajame na kocky a uvarime v Cutthe peeled potato into pieces and boil it
osolenej vode. Ked st zemiaky uvarené, do stredu I salty water. When it cooked ready make
urobime vareskou jamku nasypeme muku- nemiesa-  Place for the flour in the middle of it with a
me. Nechame povarit 2-3 mintty. Potom vodu scedi- ~ Wooden spoon, butdo notstirityet. Coverit
me a vymie$ame husté cesto, z ktorého natrhame ma-  for 2-3 minutes. Then pour the water from
lé kusky (1,5-2 cm). Udenu slaninu nakrajame namalé it work out the thick noodle with wooden
kocky (3 mm), sprazime a polejem fiou cesto a posype- ~ SPoon and cut it out. (1,5-2 cm) Cut the
me krystalovym cukrom, podra chuti dosolime, premie- ~ Smoked bacon into small cubes, fry it and
game a podavame. put it onto the 'ganca’. Salt or put sugar on

it. Mix and serve it.

-
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= TEPLICEI PIROG

Hozzavalok: (4 személyre)
Y2 kg rétesliszt, 1 tojas, viz, s6, 250 g zsemlemorzsa,
100 g vaj (olaj), 250 g kemény lekvar

Elkészités:

Lisztbdl, tojasbdl,vizbdl tésztat gyurunk, kidolgozzuk,
hogy ne ragadjon a gyurétablan, de ne legyen kemény
sem, kinyujtjuk kb. 0,5 cm-esre és felkockazzuk. A koc-
ka felére lekvart teszunk, rahajtjuk a masik felét, széleit
0sszenyomjuk. Csinalhatunk haromszdg-, vagy tégla
alakut is. A pirogokat lobog6 sés vizben kifézzuk. Ami-
kor feljdonnek a viz tetejére leszilrjuk. Azsemlemorzsat
olajon megpiritjuk. A végén hozzaadunk kb. 100 g va-
jat, vagy olajat. izesitésként tehetiink bele cukrot is.
Kdénnyedén atforgatjuk benne a pirogokat és talaljuk.

CIEPLICKIE PIEROGI

Skitadniki: (na4 osoby)
Y2 kg maki tortowej, 1 jajko, woda, sol, 250 gr butki
tartej, 100 gr masta (oleju), 250 gr twardej marmolady

Przygotowanie:

Z maki, jajka i wody ugniatamy ciasto na desce
uwazajgc zeby sie nie przyklejato, a takze zeby nie
byto zbyt twarde. Rozwatkujemy ciasto na grubosc¢ ok
0,5 cm i kroimy na kwadratowe plasterki. Na potowe
plasterka ktadziemy marmolade, zaginamy drugg
potowe i zaginamy brzegi. Pierogi zaklejamy na
ksztatt trojkata lub prostokata. Pierogi gotujemy we
wrzgcej wodzie z dodatkiem soli do czasu gdy wyptyng
na powierzchnie, a wtedy je odcedzamy. Butke tartg
przyrumieniamy na oleju i dodajemy na koniec jeszcze
100 gr masta lub oleju. Do smaku mozna dodac
odrobine cukru. Pierogi lekko obracamy w posypce i
podajemy.

w TEPLICKE PIROHY i
LIPTOVSKA

Zlozenie: (4 osoby)

P Y2 kg polohrubej muky, 1 vajce, Voda, Sol, 250 g
TEPLICKA" struhanky, 100 g maslo (Olej), 250 g Lekvar- husty
-~
w ¥
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Priprava:

Z muky, vajicka a vody urobime cesto, vymiesime tak,
aby sa nelepilo na dosku ,ale nie priliS tuhé,
rozvalkame asi na hrubku 0,5cm, pokrajame na
StvorCeky. Do stredu StvorCeka dame asi lyZicu
lekvaru, cesto preloZzime, rohy zatlaCime, robime
trojuholniky alebo obdiZniky. Pirohy varime vo vriacej
osolenej vode, ked vyplavaju na povrch , nechame
eSte povriet’ a scedime. Struhanku oprazime na oleji
do ruzova, nakoniec pridame asi 100g masla (olej), na
zjemnenie chuti mézeme dochutit cukrom. Zlahka
premieSame a podavame.

“NIPZ PIROG
745X 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.Turn the pirogs in
iteasily and serveiit.

* X

EUROPAI SZAKACSAKADEMIA N6KNEK * 21+

LT




Ez egy csaladi recept alapjan készult hazi sutemény.
Elmondasuk szerint, minden haztartdsban ezt a
sutemeényt sutotték. Régebben maffinnak nevezték, de
mivel sokszor nem sikerult a suteményuk, mérgukben
kidobtak és frgaloknak nevezték el kinjukban. igy
terjedt el az elnevezése Liptalban és kornyékén a
népszerisége a stteménynek. A recept és a toltelék
mindig 10 frgalhoz van megadva.

Tészta hozzavaloi:

1 kg rétes liszt, 10 dkg élesztd, 6 tojas sargaja + 2
egeésztojas, 25 dkg vaj, 1dlolaj, 4 dltej, s6, 1 cs. vanilia
cukor, 25 dkg porcukor, reszelt ciromhéj

Elkészitése:

A tejbdl és az élesztbbdl kovaszt készitink. A tojast a
vajjal kikeverjuk, hozzaadjuk a tobbi hozzavalét + a
kovaszt. A tésztat simara kidagasztom. Korulbelul egy
oraig kelesztem, kozben elkészithetem a tolteléket
bele. Ha a tészta megkelt 10 egyforma részre osztjuk
€s egyenként, kivajazott (olajozott) tepsibe rakjuk. Egy
kis id6 utan kinyujtjuk a tésztakat és a kinyujtott szeleit
tojassal megkenjuk.

{ :s'-ﬁ.";'

Tuarés toltelék:

2,20 kg turo, 35 dkg porckor izlés szerint, 1 vanilia
cukor, 10 dkg mazsola, reszelt citromhéj

Ezeket dsszekeverjuk és rakenjuk a kerekre nyujtott
tésztakra.

fn-l.f:v:. -
(-
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Korte toltelék:

1,60 kg szaritott kortét megfézink, leszedjik a héjat és
ledaraljuk. A ledaralt masszaba izlés szerint teszlnk
cukrot, 2 leveses kanal 6rolt badiant ha sir( a toltelék a
korte levével lehet higitani.

Morzsalas:

A frgalt mindig beszo6rjuk morzsaval, ami ezekbdl az
alapanyagokbol készul:

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

Ezekbél az alapanyagokbdl tésztat gyurunk és
ramorzsoljuk a még nem megstilt kalacsra (tésztara).
220 C sitében sutom 7-10 percig. Ha a szélei
aranysargara sultek, akkor kivesszik a tepsit a
sutébél. Miutan kihdlt a suteményunk lecsusztatjuk a
tepsirél és meglocsoljuk, vagy bekenjuk mazzal.

% T ]
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Maz:
25 dkg vaj, 1 csomag vanilia cukor, 1,5 dl rum,
porcukor, izlés szerint

Az olvasztott vajba belerakjuk a hozzavaldkat, és
meglocsoljuk vele a siteményt. (Lehet zsakbdl is
locsolni, az attdl figg, milyen Ugyes a gazdasszony.) A
suteménytlehet még massal is tolteni nem csak turéval
és kortével, hanem makkal, barackkal, lekvarral, vagy
lehet kombinalni még sokféle gyumolccsel - kinek mi
tetszik.

i VALASSKE FRGALY

To rodzinna recepta na domowe ciasto.

Wedtug opowieséci ciasto to pieczono w
kazdym gospodarstwie domowym. Wczesniej
nazywano je ,Muffin” ale dlatego, ze czesto sie nie
udawato i ze ztosci ,fruu” wyrzucali, dlatego nazwa
frugaty. W ten sposdb rozpowszechnita sie nazwa i
samo ciasto w Liptal i okolicy.

Receptainadzienie zawsze na 10 sztuk frugatow.

Skiladniki ciasta:
1 kg maki tortowej, 10 dkg drozdzy, 6 zéttek z jajek + 2
jajka w catosci, 25 dkg masta, 1 dl oleju, 4 dl mleka, sdl,
1 opakowanie cukru waniliowego , 25 dkg cukru pudru,
tarta skorka z cytryny

Przygotowanie:

Z mleka i drozdzy przygotowujemy zakwas. Ucieramy
masto z jajkami i dodajemy reszte sktadnikow oraz
zakwas. Ciasto wyrabiamy na gtadko. Na ok. godzine
zostawiamy do wyrosniecia, a w miedzyczasie
przygotowujemy nadzienie. Jak juz ciasto wyrosnie
dzielimy go na 10 réwnych czesci i ukladamy w
posmarowanej mastem (olejem) brytfannie. Po
uptywie krotkiego czasu rozwatkujemy kawalki ciasta
(w zaleznosci od brytfanny — ja widziatam okragte
brytfanny) a brzegi smarujemy jajkiem.

Nadzienie z sera

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

Sktadniki mieszamy i
rozwatkowane ciasto.

naktadamy na okragte

Nadzienie gruszkowe:

1,60 kg suszonej gruszki gotujemy i
obieramy ze skorki a nastepnie mielimy, do
powstatej masy gruszkowej wedtug
uznania dodajemy cukru, dodajemy 2 tyzki
do zupy mielonego badianu, jesli nadzienie
jest zbyt geste rozcienczamy sokiem z
gruszki.

Posypka:

frygaly zawsze posypujemy posypka,
ktérej sktadniki podajemy ponize;j:

60 dkg zwyktej maki, 40 dkg cukru pudru, 1
opakowanie cukru waniliowego, 40 dkg
masta (oleju), utarta skérka z cytryny

Z tych sktadnikow wyrabiamy ciasto i
posypujemy nim jeszcze nie upieczone
ciasto (kotacz). Ciasto pieczemy ok 7-10
minut w piekarniku o temperaturze 220 °C.
Kiedy brzegi sgq wypieczone na kolor ztoty
wyciggamy ciasto z piekarnika. Po
wyciggnieciu z piekarnika pozostawiamy w
brytfannie do wystygniecia, a nastepnie
wyjmujemy z brytfanny i polewamy polewg
jak ponizej:

Polewa:

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

Do roztopionego masta dodajemy sktadni-
kii polewamy ciasto — mozna tez polewac z
torebki o ucietym rozku w zaleznosci od te-
go jak sprytna jest gospodyni. Ciasto moz-
na tez nadziewac¢ innym nadzieniem, nie
tylko serem i gruszka. Mozna uzy¢ maku,
dzemu brzoskwiniowego, albo domieszac
réwniez inne owoce —wedtug upodobania.
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i VALASSKE FRGALY

Recept je pfevzat z rodinného kucharky. Pekly podle
né&j hospodynky témér v kazdé chalupé. Drive se témto
pochoutkam fikalo vdolky a frgaly byly ty vdolky, které
se nepovedly. V dnesni dobé se ujal praveé nazev frgaly
aty z Liptalu jsou u nas obzvlast oblibené a vzdy prvni
vyprodany. Rozpis je na tésto i naplné vzdy na 10
frgald.

Tésto:

1 kg polohrubé vybérové, 10 dkg drozdi, 6 Zloutku + 2
cela vejce, 0,25 kg hery, 0,1 | oleje, 0,4 | mléka, sul, 1
vanilkovy cukr, 0,25 kg cukr mlety, citrénova kira.

Postup: Z kvasnic a vlazného mléka pfipravime
kvasek. Smichame vejce s tukem, pfidame ostatni
suroviny + kvasek. Tésto dobfe vymisime, aby bylo
hladké. Nechame vykynout — asi hodinu a pfipravime
naplné. Vykynuté tésto rozdélime na deset stejnych
dilt a kazdy dil polozime na vymazany plech, po chvili
rozvalime a kraje regalu potfeme rozSlehanym vejcem.

Tvarohova napln: 2,20 kg tvarohu, cukr mlety — asi 35
dkg (dle chuti), 1 vanilkovy cukr, vejce cela — 9 ks,
rozinky - 10 dkg, citronova kira. VSe smichame a
natfeme natésto rozvalené na kulatém plechu.

Hruskova napln: 1,60 kg susenych hrusSek uvafime,
oCistime a pomeleme. Do rozemleté hmoty pfidame
cukr dle chuti, badyan mlety — asi 2 polévkové IZice.
Smés na spravnou hustotu dofedime vodou z
varenych hrusek.

Drobeni: Vdolky vzdy posypavame tzv. drobenim,
které pfipravime z nasledujicich surovin: 60 dkg
hladka mouka, 40 dkg cukr mlety, 40 dkg tuk (hera +
maslo), 1 vanilkovy cukr, citrébnova kudra

Z pfipravenych surovin vytvofime hnétenim posypku a
nasypeme na pomazané neupeceneé kolace. PeCeme
v predehraté troubé na 220 stupriti 7-10 minut. Kolace
vyjmeme, aZz 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 dcl rumu. Dle
chuti mGzeme osladit mletym cukrem. Do
rozpusténého masla vmichame ostatni ingredience a
peroutkou potirame studené vdolky. /Je mozné také
stfikat ze sacku —dle zru¢nosti kucharky/.
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Podle zajmu mdzeme péct kolace nejen tvarohové a
hruskové, ale i makové, merunkové a povidlové a jiné
¢i kombinovat rizné druhy ovoce dle chuti.

S J”ZZ VALASSKE FRGALY
RS

It is a family cake made by a family recipe.
They say that this cake was baked in every familiy. It
was called muffin in the old times. But because they
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
andin the surroundings.

The recipe and thefillings are always given to 10 frgaly.

The ingredients of the noodle:
1 kg flour, 10 dkg yeast, 6 eggs yolk, 2 eggs, 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 smooth. It should be
leavened for about 1 hour — make the filling meanwhile.
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
noodles.

Filling with cottage cheese

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

Pearfilling:

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 FUSTOLT
SZALONNAVAL

Hozzavalok:

20 kg pacal, 25 db disznokorom, 2 kg fustolt szalonna,
2 | olaj, 3 kg paprika, amibél legalabb 1 piros, 3 kg
paradicsom, 6-7 kg hagyma, 20 gerezd fokhagyma, 25
dkg csemegepaprika, 6-7 kg pityoka (krumpli), 5 tasak
babérlevél, 3-4 dkg 6rolt bors, 1,5 dl kdménymag (le-
hetdleg 6rdlve), 25-30 dkg so, 1 lveg Erés Pista, vagy
mas csipdspaprika

Elkészités:

A pacal vasarlasara figyeljunk oda, bar ezt talan kar is
mondani, a legjobban a pacal tisztasagara Kkell
Osszpontositani: a sargas, zoldes, barnas arnyalatokat
keruljuk. Csak a héfehér pacal némi vajszin( arnya-
lattal elfogadott. Disznokérmot lehetbleg perzseltet
vegyunk és ne forrazottat. A pacalt kibontjuk, majd egy-
két deci ecetben atmossuk kétszer-haromszor, vegul
vizzel dblitjuk le. 5-6 cm hosszu és 1 cm széles csikok-
ra vagjuk a pacalt majd nyitott edényben odatesszuk
sés vizben féni. Fontos a nyitott edény, mert a pacal
veszit sajatsagos illatabdl és igy konnyebben barat-
koznak vele azok is akik eddig nem ismerték. Af6zés 4-
5 orat is eltarthat. F6zés kozben a vizet tobbszor is
poétolni kell, mikor kész van, a vizet leszirjuk. A pacal
akkor van rendesen el6f6zve ha kénnyedén harap-
haté. A pacallal parhuzamosan egy masik zart edény-
ben 5 gerezd fokhagymaval 12 dkg séval és néhany
babérlevéllel foni tesszuk a 25 db kormaot is. Egy masik
edényben barnara piritjuk a kockara vagott fustolt sza-
lonnat. Akérmoket addig fézzuk mig az apro csontok is
mind levalnak a bérkérél és a kotdszovetrdl. A levet
leszlrjuk beletoltjlk a megpiritott fustolt szalonnat.
Miutan a levet leszlrtik a kdérom kis hilés utan fo-
gyaszthat6. A hagymat apréra vagva a szintén aprora
vagott paprikaval 2 liter olajjal Gvegesre piritjuk. Aztan
hozzaadjuk az apréra vagott paradicsomot (ha ugyes
nd is van a csapatban meg is hamozhatja) a maradék
fokhagymat, babérlevelet és a koromlevet a szalonna-
val. Aztan addig kevergetjuk bele a csemegepaprikat
amig szétfé a paradicsom, majd hozzaadjuk a pacalt.
Ezutan izesitink, csak soval, borssal és csipOssel.
Miel6tt hozzaadjuk a 2*2 cm-es kockakra vagott
krumplit belekeverjuk a koménymagot is. A masz-
szaban a krumpli hamar megpuhul és mar fogyasztha-
tois.

——
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DRZKOVY PERKELT P
S BRAVCOVYMI NOZICKAMI
A S UDENOU SLANINOU

Zlozenie:

20 kg hovadzich drziek, 25 ks brav€ovych noziciek, 2
kg udenejslaniny, 2 | oleja, 3 kg papriky / z toho aspori 1
kg Cervenej/, 3 kg paradajok, 6-7 kg cibule, 20
strucikov cesnaku, 25 dkg mletej Cervenej papriky, 6-7
kg zemiakov, 5 bal. bobkového listu, 3-4 dkg mletého
Cierneho korenia, 1,5 dl mletej rasce, 25-30 dkg soli,
Stipfava paprika podla chuti

Postup:

Uzasnym gastronomickym vytvorom nasej partie je
drzkovy perkelt, ktory pripravujeme sustavne a s
velkou obfubou pri réznych prilezitostiach. Mézu ho
konzumovat' Zidia aj moslimovia, avSak hindovia
zostanu hladni... NeodporuCame tym, ktori drzia
odtu€novaciu kuru, vegetarianom, ani tym, ktori sa
boja, Ze sa im zvySi hladina cholesterolu. Zakladom
tejto Speciality je hovadzi zaludok. V uvode by som
velmi nechcel konkretizovat, len zd6raznim, ze pre
nas je drzkovy perkelt alfou aj omegou vSetkych akcii.
Musim povedat, Ze drzkovy perkelt pripravujeme velmi
radi, lebo pre nas to znamena viacdnovy sviatok. A ¢o
je najddlezitejSie, ze si ho vieme velmi jednoducho a
chutne pripravit. Vébec nesmrdi a da sas p6zitkom
konzumovat.Nasim najvacsim problémom je iba to,
aby sme mali ¢o oslavovat. Ale, chvala Bohu, vzdy je
nejaka prilezitost. Vtedy nam vzdy napadne, Ze
DRZKOVY PERKELT Pravy drzkovy perkelt
nekupujeme v obchode a nevlejeme ho do hrnca ako
polotovar z konzervy, ale si ho pripravime sami. Drzky
najprv predvarime, niekolkokrat zlejeme vodu a potom
pripravujeme ako bravCovy alebo hovadzi gulas.
Mnozstvo porcii je neobmedzené.
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FLAKI NA NOZKACH
WIEPRZOWYCH
Z WEDZONA SLONINA

Skiladniki:

20 kg flakéw, 25 szt nozek wieprzowych, 2 kg
wedzonej stoniny, 2 litry oleju, 3 kg papryki w tym jedna
czerwona, 3 kg pomidorow, 6-7 kg cebuli, 20 zgbkow
czosnku, 25 dkg papryki delikatesowej w proszku, 6-7
szt ziemniakdw, 5 torebek liscia laurowego, 3-4 dkg
pieprzu mielonego, 1,5 dl kminku (najlepiej
mielonego), 25-30 dkg soli, 1 stoiczek ostrej papryki
,Erés Pista” lub innej.

Przygotowanie:

Przy zakupie flakow zwréémy odpowiednig uwage na kolor i
czystos¢ surowca — jakkolwiek szkoda o tym wspominaé bo
i tak wszyscy wiedzg — unikajmy zottych, zielonych,
brazowych pasemek: do przyjecia sg tylko flaki o kolorze
$niezno biatym, ewentualnie w kolorze masta. NoOzKi
wieprzowe wedtug mozliwosci nalezy kupi¢ opalane, a nie
oparzane wrzatkiem. Flaki rozpakowujemy, a nastepnie 2-3
razy myjemy w 1-2 dl octu po czym optukujemy woda. Flaki
tniemy na paski o dtugosci 5-6 cm i szerokosci 1 cm i
gotujemy w zasolonej wodzie w odkrytym naczyniu. Wazne
zeby naczynie byto odkryte bo wtedy flaki tracg
charakterystyczny zapach, przez co osoby uprzedzone i nie
znajace flakébw bedg mogty z apetytem skosztowac.
Gotowanie moze trwac¢ 4-5 godzin. W czasie gotowania
uzupetniamy wielokrotnie wode, kiedy gotowanie jest
zakonczone odcedzamy wode. Flaki wtedy sg dobrze
ugotowane jesli fatwo mozna je pogryz¢. Réwnolegle do
gotowania flakéw w drugim zamknietym garnku gotujemy
25 szt ndzek wieprzowych z 12 dkg soli, kilkoma lisciami
laurowymi i 5 zgbkami czosnku. Jeszce w innym naczyniu
opiekamy na brgzowo wedzong stonine pokrojona w
kostke. NoOzki gotujemy az do momentu, kiedy nawet
najmniejsze kosteczki oddzielg sie od warstwy skory i
tkanki. Wywar odcedzamy i dodajemy do niego opieczong
wedzong stonine. Po odcedzeniu wywaru i po ostygnieciu
nozki sg gotowe do spozycia. Cebule kroimy na drobno i z
drobno pokrojong papryka pieczemy do czasu gdy stanie
sie przezroczysta. Wtedy dodajemy pomidory rowniez
pokrojone na drobne kawatki (jesli w towarzystwie jest
dobra gospodyni to obierze pomidory ze skorki), dodajemy
jeszcze pozostaty czosnek, liS¢ laurowy oraz wywar z nézek
z wedzong stoning. Nastepnie domieszamy papryke w
proszku i kiedy pomidory sie rozgotujg dodajemy flaki.
Doprawiamy tylko solg, pieprzem i ostrg papryka. Zanim
dodamy pokrojone w kostke 2 x 2 cm ziemniaki wsypujemy
kminek. Dodane ziemniaki szybko miekng i flaki sg gotowe
do podania na stot.
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TRIPE-S'__I'.EW‘
774 WITH PIG-NAIL AND
SMOKED BACON

Ingredients:

20 dkg tripe, 25 pieces of pig nail, 2 1 oil, 3
kg paprika- at least 1 red, 3 kg tomato, 6-7
kg onion, 20 cloves of garlic, 25 dkg
delicacy paprika, 6-7 kg potato, 5 bags bay
leaf, 3-4 dkg ground pepper, 1,5 di
caraway-seeds (ground), 25-30 dkg salt, 1
bottle 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-ifitis possible.
Openthe 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
never 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. At the same time
cook the 25 pig nails in another covered 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 tomato (a skillful 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-seeds as well. The pot
becomes soft int he mixture, and
eaten immediately.

)

~
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= TEJSZINES LAZACLEVES

Hozzavalok:
600 g lazac, 800 g krumpli, 1-2 fej hagyma, 1 liter viz, 2
hallékocka (vagy hallevet lehet f6zni a lazac fejébél és
gerincébdl), 2 dl tejszin, 100 g vaj, fehér bors, fekete-
bors, vagy citrombors, kis koteg kapor, s6

Elkészités:

Forrald fel fel a vizet és benne a hallékockakat. Keverd
bele az apréra vagott hagymat és borsot. Hdmozd meg
a krumplit és apritsd kockakra. Tedd bele a Iébe és f6zd
majdnem puhara. Huzd le a lazac bérét és szeleteld fel
a filet 2x2 cm kockakra. Add hozza a lIéhez és parold
készre (kb. 5 perc). Végul keverd a leveshez a tejszint
és az olvasztott vajat. Szérd meg aproéra vagott kapor-
ral és ujhagyma szaranak zoldjével. Kinald friss ke-
nyérlangossal vagy rozskenyérrel.

i ZABIELANA ZUPA ZLOSOSIA

Skiladniki:
600 g tososia, 800 g ziemniakow, 1-2 cebule, 1 litr
wody, 2 kostki zupy rybnej (taki wywar mozna réwniez
sporzadzi¢ gotujac gtowy i kregostupy fososi), 2 dI
Smietany, 100 g masta, Biaty, zielony lub czarny pieprz
do smaku, Mata wigzka kopru, S6l do smaku

Przygotowanie:

Gotujemy wode z kostkami zupy rybnej. W trakcie
gotowania dodajemy drobno pokrojong cebule i pieprz.
Obieramy ziemniaki i kroimy je w kostke. Pokrojone w
kostke ziemniaki wrzucamy do gotujacej sie zupy |
gotujemy prawie na miekko. Sciggamy nastepnie
skore z tososia i filety kroimy na kostki o przekroju ok.
2x2 cm. Dodajemy do zupy i pozostawiamy pod parg
na okoto 5 minut. Do zupy dodajemy Smietane i
roztopione masto, a nastepnie posypujemy drobno
pokrojonym koperkiem lub zielong cebulkg. Podajemy
z podptomykiem jeczmiennym lub chlebem zytnim.

LOSOSOVA POLIEVKA i
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, citrébnové korenie, maly zvazok kopru,
sol




Priprava:

Dame zohriat vodu s rybimi kockami, viozime do nej
nadrobno posekanu cibufu a korenie. OgCistime
zemiaky a pokrajame na malé kocky. Polozime do
vriacej vody a nechame zovriet. Odstranime z lososa
koZku a nakrajame na malé 2x2cm kocky, pridame do
polievky a varime cca 5 min. Nakoniec pridame
smotanu a rozpustené maslo. posekany kopor,
cibufovu vinat. Polievku mézeme podavat s raznym
chlebom alebo langoSovym chlebom.

S22 CREAMY SALMON SOUP
IS

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. Putthem into the soup and cook
it close to soft. Take the samon’s skin off and cut into
2cms cubes. Give it to the liquid and braise it ready
about 5 min. At last stir the cream and melt butter to the
soup. Sprinkle it with dill- cut into small bits- and onion
stalk. Serve it with fresh scone-bread or rye bread.

F
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= KAINUUI LANGOSKENYER
(ARPAKENYER)

Hozzavalok:
5 dl viz, 1 teaskanal so, 4 csomag éleszt6 (kb. 15 g),
kb. 8,5 dl durvadrlési arpaliszt

Elkészités:

Keverd langyos vizbe az élesztét, sot és lisztet. Gyur;j
1-2 cm vastagsagu kerek langosokat. Hagyd egy kicsit
pihenni kendé alatt. Stisd 300 °C fokos sutében 10-20
percig a suté hatékonysagatol fuggben.

PODPLOMYK Z KAINUU

Skiadniki:
5 dl wody, 1 tyzeczka do herbaty soli, 4 kostki drozdzy
(ok.159), Ok. 8,5 dl grubo mielonej makij czmiennej

Przygotowanie:

W letniej wodzie mieszamy drozdze i make z
dodatkiem soli. Z wyrobionego ciasta ksztattujemy
okragte podptomyki o grubosci ok. 1-2 cm. Tak
przygotowane podptomyki zostawiamy do wyrosniecia
pod serwetg. Podptomyki pieczemy w piekarniku o
temperaturze 300 °C przez 10-20 minut w zaleznosci
od mocy piekarnika.
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KAINNUULSKY

LANGOSOVY CHLIEB
(JACMENNY CHLIEB)

>

Zlozenie:
5 dl vody, 1 €aj. lyz. Soli, 4 bal. drozdia (asi 15 g),
cca 8,5 dl pSeni¢nej muky hrubej

Priprava:
Do vlaznej vody vlozime drozdie, sol a muku z cesta
vyvalkame 1-2 cm hrubé okruhle langoSe nechame ich
troSka oddychnut’ peCieme v rare pri 300 stuprfioch °C
10-20 min.
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N PZ SCONE-BREAD
772l oS FROM KAINUU
(BARLEY BREAD)

Ingredients:

5 dl water, 1 teaspoon of salt, 74 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 -
VOROGSAFONYAS DESSZERT

Hozzavalok:
Yz liter burgonya, 2 liter viz, 4-6 dl vorésafonyapép, 200
grozsliszt, 1 teaskanalnyiso, 1-2 dl cukor

Elkészités:

F6zd meg a hamozott, kockara vagott krumplit vizben.
Tedd félre a f6zOvizet és tord 6ssze a krumplit puréve.
Ontsd vissza a féz6levet a krumplira és adagold hozza
a rozslisztet kis adagokban alaposan kavarva. Hagyd
érni/édesedni meleg helyen 1-6 érat, hogy megéde-
. \ sedjen. Amikor a burgonya-rozsliszt keverék “meg-
L érett” (megédesedett): Add hozza a vordsafonyapé-
| \ pet. F6zd takaréklangon folyamatos kevergetés koz-
R “ 1) ben, mig a rozsliszt megf6, tehat kb. 1 érat. Add hozza
i

.ﬂ'r

I‘.l‘

veégul a sét és a cukrot. Ellendrizd az izt.

MARJAVELLI - DESER Z
CZERWONEJ JAGODY

Skiadniki:

Y2 kg ziemniakéw, 2 litry wody, 4-6 dl zgniecionych na
papke czerwonych jagod, 200 g maki zytniej, 1
tyzeczka do herbaty soli, 1-2 dl cukru

Przygotowanie:

Gotujemy pokrojone w kostke ziemniaki. Odcedzamy
ziemniaki i doktadnie zgniatamy — odcedzonej wody
nie wylewamy. Odcedzong wode z gotowanych
ziemniakow dodajemy do zgniecionych ziemniakow i
mieszamy doktadnie z matymi porcjami zytniej maki.
Tak przygotowane ciasto zostawiamy w cieptym
miejscu do zastodzenia na ok 1-6 godzin. Kiedy ciasto
z ziemniakoéw i zytniej maki juz ,doszto” dodajemy
papke z czerwonych jagdod. Na matym ogniu stale
mieszajac gotujemy ok 1 godziny tzn. do czasu
zagotowania sie maki zytniej. Na koniec dodajemy sol i
cukier do smaku.

? MARJAVELLI i

DEZERT Z BRUSNIC

KAINUU Zlozenie:
pol litra zemiakov, 2| vody, 4-6 dl brusnicovej kase, 200
! graznejmuky, 1 Cajova lyziCka soli, 1-2 dl cukru

* Ok %
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Priprava:

Uvarime ocCistené na kocky nakrajané zemiaky vo
vode. Ked su uvarené, treba vodu scedit zemiaky
pomiesime na kasu, zalejeme scedenou vodou a
pomaly po CcCiastkach priddvame raznu muku a
vymieSame. Masu nechame 1-6 hodin na teplom
mieste, aby zrela. Po Siestich hodinach pridame
brusnicovu kasu a zase povarime asi 1 hod., aby sa
razna muka uvarila. PoCas varenia treba vareSkou
dezert mieSat. Nakoniec pridame cukor a sol podfla
chuti.

“NJ”Z MARJAVELLI
7745 COWBERRY DESSERT

Ingredients:
Y2 kg potato, 2 | water, 4-6 dl cowberry pulp,
200 gryeflour, 1teaspoon 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
become sweet. When the potato-ryeflour
mixture became ,ripen”: Add the cowberry
pulp to it. Cook with continuous stirring
under economical flame till the ryeflour
cooks ready so about for 1 hour. Finally add
the saltand the sugartoit. Check the taste!

BB
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Kiadja: Kazar Kozség Onkormanyzatanak Képvisel6testiilete.

Szerkeszti a szerkesztobizottsag.
3127 Kazar, Tanacs u. 1., Tel.: 32/341-222; 32/341-333

E-mail: kazar@kazar.hu
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