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Vyroba korbdcikov

Priprava: Mlieko si ohrejeme na vlaznu teplotu. Po prihriati vlejeme
do mlieka syridlo (0,02 dcl na 10 1 mlieka). VSetko spolu premiesame
anechdme chvilku stat. Ked sa mlieko sklaga vodu zlejeme a nechame
kysnut do tej doby, kym sa nam syr netahad (cca 6 hod).

Ak je syr dostato¢ne nakysnuty nakrdjame ho na mensSie kisky do de-
ravej varesky, ktori mame ponorent do vriacej vody. Druhou vareskou
davame syr do kopy, ked sa nam syr spoji, zaciname z neho tahat
tenké nite, ktoré ddvame do studenej vody. Vytiahnuté syrové nite na-
motame okolo drevenej dosky (dlhej cca 25-30 cm), na jednom konci
ich prerezeme. Nite osolime a potom ich zapletdime na korbace. Ak
sa nam to nepodari, syr mézeme natlacit do formy a urobit si syrové
srdiecka, kohutiky a pod.

Podobnym sp6sobom sa spracovaval aj ov¢i syr, ten sa nechal stiect
zo zinCice. Syr sa mlel na mlynkoch alebo sa vyrabal ru¢ne, pridala sa
sol' a bola z toho bryndza, ktord sa nakladala podobnym spésobom
ako kapusta do kamendrov, kde vydrzala aj niekolko tyzdiov.
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Bryndzové halusky

1 kg zemiakov 300 g polohrubej maiky
300 g bryndze 1/4 masla

1 lyzicka soli 200 g udenej slaniny, mast’

na spicku noza cierne mleté korenie

Priprava: Zemiaky postrihame na najjemnejSom struhadle, osolime,
okorenime, priddme muku a vareskou vypracujeme cesto. Vo vicsom
hrnci ddme varit osolent vodu a na haluskdrni alebo na drevenu do-
sticku po Castiach cesto nozom hadzeme do vriacej vody. Ked vyplavaju
na povrch, nechame ich este tak 1 - 2 mintuty povarit a skusime, ¢i je
zemiak v ceste uvareny. Uvarené halusky vyberame dierovanou na-
berackou do iného hrnca. Na halusky rozmrvime bryndzu a na platky
nakrajané maslo. VSetko zmiesame. Dochutime solou. Na kocky na-
krdjant slaninu oprazime v trocha masti skoro na oskvarky. Bryndzové
halusky dame na tanier, polejeme oprazenou slaninkou a trochou

masti.

Bryndzové pirohy

zZemiaky maslo

vajcia slanina

polohrubd miika Specidlna petrzlenovd vriat alebo paZitka
bryndza sol'

Priprava: Najskor si uvarime zemiaky podla toho, aké mnozstvo
chceme varit. Uvarené zemiaky pretlacime, priddme podla potreby
muku, vajcia, sol a vypracujeme cesto tak, aby sa nelepilo. Potom ho
vyvalkdme na hrubku pol centimetra, vykrojime Stvorce podla vlast-
ného uvazenia, alebo vykrojime formickou na pirohy. Na kazdy Stvorec
vlozime lyZicou vypracovanu plnku, ktord sa urobi nasledovne: bryn-
dzu, trochu masla a nakrdjanu petrzlenovu viat alebo pazitku zmie-
Same v miske. Potom Stvorce uzatvorime pevne z obidvoch krajov
alebo to robime formickou, ktorou sa to da stlacenim zatvorit. Takto
pripravené pirohy hadzeme do vriacej vody, sem-tam podla potreby
pomiesame a ked vyvieraju von, vyberieme ich. Podla chuti ich v
mise polejeme rozpustenym maslom alebo opraZzenou slaninou a v
pripade masla posypeme i niektorou z viati. Podavame so sladkym
alebo kyslym mliekom.
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Zgance

0,5 lvody Posypka:
Sdlka najdrobnejsich kriipkov bravcéovd mast’
hladkd miika 100 g bryndze
sol’ 2 dl mlieka

pazitka alebo kopor

Priprava: V osolenej vode nechdme dohusta uvarit krupky, zatrepeme
ich preosiatou mukou a opatrne uvarime husti kasu. Bravéovi mast
roztopime a polievkovou lyzZicou, ktorti namdéame v masti, naberame
z kase a na drevenu tablu z lyzice vykldpame hromadky - Zgance (v
minulosti nenamacali lyzicu do masti, ale do studenej vody a Zgance
ukladali na ¢istti plachtu namodenti v studenej vode). Zgance nechdme
trochu vychladnut, potom ich poukladame do misy tak, aby bol kazdy
osobitne, pomrvime na ne bryndzu a polejeme oprazenou slaninkou,
ktort zalejeme mliekom. Nakoniec posypeme posekanou pazitkou
alebo koprom.
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Bjalos bryndzovy

500 g polohrubej miiky Pinka:

1 vajce 500 g bryndze

1 lyZica bravcovej masti 2 zemiaky

sol' 1 dl kyslého mlieka

mast na vymastenie plechu na pecenie 1 vajce
1 lyzicka miiky

Kvdsok: Stipka soli
trochu mlieka Stipka cukru
polievkovd lyZica miiky pazitka
kiisok drozdia

Stipka cukru

Priprava: Z mlieka, preosiatej a na izbovu teplotu zohriatej muky,
drozdia a stipky cukru urobime kvasok, ktory nechame na teplom
mieste podkysnut. Po vykysnuti zmieSame so zvy$nou mukou a vaj-
com, pridame mast a vypracujeme cesto, z ktorého vyformujeme dva
bochniky. Polozime ich na vymasteny plech na pecenie, cesto dlaniou
rozotrieme, potrieme bravcovou mastou a este nechame podkysnut.
Potom jeden bjalos potrieme osolenou plnkou a posypeme pazitkou,
druhy potrieme plnkou bez soli a navrchu posypeme cukrom. Dame
piect do vyhriatej riry doruzova; ak cesto praskad, znizime teplotu.

PInka: Bryndzu zmieSame s uvarenymi a popucenymi zemiakmi, ky-

slym mliekom a vajickom. Do jednej polovice bryndzovej plnky vmie-
same Stipku soli, druhu nesolime.
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Bryndzove pagace
500 g hladkej miiky rasca
200 g bryndze jedld séda
150 g masti smotana alebo 2 dl plnotucného mlieka
2 vajcia
sol’

Priprava: Na dosku preosejeme muku, v nej urobime jamku, vlozime
bryndzu, mast, vajicko, sol, jedli s6du a smotanu alebo mlieko. Vy-
pracujeme tuhé cesto, ktoré nechame aspon dve hodiny odpocintt.
Cesto vyvalkame, trikrat prelozime, znovu vyvalkdme a poharikom
vykrajujeme pagaciky. Potrieme vajickom, posypeme rascou a v ro-
zohriatej trube upecieme do ruzova.

Bryndzovd polievka

500 g zemiakov sol'

250 g bryndze pazitka

0,5 L mlieka kopor alebo oprazend slaninka
20 g masla

Priprava: Bryndzu rozmie$ame s maslom a mliekom. Ddame varit ze-
miaky. Ked' st takmer uvarené, priddme pripravenu zmes bryndze.
Zohrejeme, odstavime pred bodom varu. Ozdobime posekanou pazit-
kou, koprom alebo slaninkou. Na zjemnenie mozno pridat trochu
smotany alebo kyslej smotany.

Bryndzova ndtierka
maslo cibula
bryndza sladkd ¢ervend paprika

Priprava: Maslo vymie$ame, priddime bryndzu, nakrdjanu cibulu,
cervenu papriku a zmiesame. Nechdme 2-3 hodiny stat, potom natie-
rame na Cerstvy chlieb alebo pecivo.
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Bryndzové tycinky

1 Sdlka pSenicnej miiky 1 vajce

1 ¢ajovd lyzZicka horcice mlieko

6 polievkovych lyzic masla Stipka soli

1 sdalka bryndze

Priprava: Rozmiesame 6 polievkovych lyzic masla a priddme k nemu
salku bryndze, celé rozslahané vajce, trochu mlieka, muku, horcicu a
stipku soli. Zmes zmiesame na hladké cesto. Na doske urobime z cesta
ty¢inky. Tie rovhomerne rozlozime na pekaci a pecieme priblizne 10
minut pri teplote 190 °C.
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Mrvienka s bryndzou

Priprava: Ddme varit do posolenej vody na drobno pokrédjané ocistené
zemiaky. Ked st zemiaky uvarené, priddme mrvenicu, na drobno po-
mrvené tvrdé cesto pripravené z hrubej muky a vajicka. Ked je cesto-
vina uvarend, polievku odstavime a pridame pomrvenud bryndzu. Po-
lievku mozno konzumovat v letnych dnoch aj studend.

e ®

Bryndzovy koldc kysnuty

300 g polohrubej miiky Pinka:

10 g drozdia 200 g bryndze

50 g tuku 120 g varenych zemiakov

1 vajecny #ltok 1 vajce

2 dl mlieka 3-5 polievkovych lyZic kyslej smotany
30 g masla pazitka

cukor 1 polievkovd lyZica krupice

sol’ sol'

Priprava: Do teplej muky priddme sol, vykysnuty kvasok, Zltok a teplé
mlieko. Cesto dobre vypracujeme a nechdme na teplom mieste vy-
kysnut. Potom ho rozdelime na polovicky, vytvorime gule, ktoré roz-
valkdme na tenko a ddme na dobre vymasteny plech. Na cesto rozo-
trieme napln, kraje potrieme rozpustenym maslom a nakysnuté kolace
do ruzova upecieme.
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Bryndzovniky

400 g krupice 40 g tuku
150 g drozdia 1 vajecny zltok
2 dl mlieka 250 g bryndze

Priprava: Do preosiatej muky pridime vo vlaznom mlieku rozmiesané
drozdie, tuk, zltok, sol a vypracujeme polotuhé cesto, ktoré nechame
v teple vykysnut. Potom cesto rozdelime na 16 rovnakych dielov, ktoré
na doske zagulatime a ddme na omasteny plech. Uprostred cesta vy-
tlacime jamku, do ktorej vlozime bryndzu rozotrend so smotanou a
upelieme.

Baranina na divoko

Priprava: Baranie stehno vykostime a vlozime ho do nélevu ,,pacu’
ktory si pripravime z korefiovej zeleniny, ktord predvarime v osolenej
octovej vode. Nalev nechame vychladntt a ponorime méso, ktoré tam
nechdme najmenej 24 hodin. Rozprazime maslo a opecieme kusy
masa, pridame pokrajanu zeleninu z nalevu, celé ¢ierne korenie, bo-
bulky borievky, bobkovy list, dusime a podlievame teplou vodou. Ked
je méso mékké vyberieme ho, vo vypeku roztlacime alebo rozmixu-
jeme zeleninu a priddme zatrepok z kyslej smotany. Nechdme povriet
a ochutime trochou bieleho vina. Podavame s knedlou.

Wt 7
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Brmbol

Priprava: Oskrabané, na kocky pokrdjané zemiaky ddme varit do
mierne osolenej vody. Priddme mdlo korenia a papriky. Ked st takmer
uvarené, hadzeme k nim do viacej vody halusky z redsieho cesta, pri-
praveného z muky, vajca a vody a kratko povarime. Uvarené jedlo za-
hustime zatrepkou z 2 dcl vody a lyzice muky.
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Chabovica

3/4 kg bielej kapusty 2-3 polievkové lyzice hladkej miiky
5-6 strednych zemiakov sol'

hrst susenych hiib rasca

1-2 polievkové lyZice masti Cierne korenie

Priprava: Kapustu pokrajame na obdiZni¢ky cca 2 x 1 cm, v hrnci za-
lejeme studenou vodou, pridime susené huby, na kocky pokrédjané
zemiaky, trochu celej rasce a uvarime do mékka. Zvlast pripravime
zasmazku z masti a hladkej muky, zalejeme studenou vodou a po pre-
vareni vlejeme do hrnca s kapustou, posolime a nechdme cca 5 min.
spolu varit. Podla chuti je mozné pridat ¢ierne korenie.
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Kaba¢é - mdtenik s kyslou kapustou

1 kg hladkej muiky 15-20 dkg idenej slaniny
4 dkg drozdia 2 kdvové lyzicky soli
2 hrste kyslej kapusty 2 dcl viaznej vody

Priprava: Miku preosejeme, zmieSame so solou, priddime kvasok
a postupne vodu. Vypracujeme cesto, ktoré by nemalo byt ani tuhé,
ani prilis riedke a nechdme kysnut. Do vykysnutého cesta vmiesame
pokrajant slaninu a kyslu kapustu a rozotrieme na mensi plech. Pe-
¢ieme vo vyhriatej rure priblizne 1 hodinu. Po upeceni potrieme vlaz-
nou vodou a prikryjeme servitkou, aby kabac¢ odvlhol.
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Parnicky matrtich

Priprava: 2 vacsie hrste kyslej kapusty ddime do vandlika a zalejeme asi
2 dcl vody. Pridame 1 vajce, 1 kavovu lyzicku soli a asi 40 dkg polohrubej
muky. Pridame 1 prasok do peciva. Cesto vymiesame. Musi mat hladku
konzistenciu. Cesto vylejeme na vymasteny plech a pecieme 40-45 minut
na 200 °C. Tesne pred dopecenim posypeme nakrajanou slaninkou. Na
zvyraznenie chuti potrieme pred dopecenim pravym maslom.
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Dzatky

1600-1800 g zemiakov (asi 12 stredne velkych)
300-400 g hrubej miiky (mdze byt aj hladkd)
60 g masti (masla)

60 g tidenej slaniny

90 g cibule

voda

sol'

Priprava: Zemiaky oSupeme, pokrdjame na kocky a varime v osolenej
vode. Pred dovarenim zlejeme tak, zZe Cast vody nechame. Posypeme
mukou a nechame prevriet. Nemiesame! Odstavime a muiku so ze-
miakmi potlaéime tak, aby vznikla mikk4 zmes. Specidlnym sposobom
v rukdch usulame vicsie kusy, z ktorych odtrhame kusocky a kladieme
ich do misky. Druhy sposob vytvarania dzatiek je ten, ze lyzicou vybe-
rame malé kusky, ktoré kladieme do misky. Lyzicu namdcame do vody,
v ktorej sa varili zemiaky. DZatky prelejeme maslom alebo opraZenou
cibulou so slaninou. M6Zeme k tomu servirovat kyslé mlieko.

Lefeta s haluskami

600 g zemiakov Halusky:

32 g slaniny 4 vdcsie zemiaky
1-2 vajcia 2 vajicka

rasca hladkd mika
mleté korenie

majordn

cesnak

cibula

sol'

Priprava: Lefeta: Oclistené zemiaky ddme varit, posolime, pridime
rascu, cibulu a korenie. Nechame varit, kym sa zemiaky skoro rozvaria,
popucime. Do vriaceho vlejeme rozhabarkované vajicka, cesnak. Sla-
ninu nadrobno nakrajame a oprazime, pridame cervenu papriku. Pri-
ddme do zemiakov a zavarime. Halusky: 4 vicsie zemiaky postrihame,
priddme dve vajicka a postupne vmieSavame hladkd muku tak, aby
cesto bolo primerane husté a pritom sa nerozvarilo, ked ho budeme
varit. Podla chuti pridame sol. Pripravené cesto z dreveného lopara
po jednej haluske lyZicou hadzeme do vriacej vody. Halusky si povru
asi tak minuatku-dve a ked' vystupujui na hladinu, precedime.
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Bravcéové bacovské kapsy

600 g bravcové karé Pinka:
sol' sterilizovany hrdsok
mleté Cierne a mleté nové korenie 1 dobre vyiidend klobdsa
1 cibula 1-2 parenice nakrdjané na pldtky
Spdradld 1 rozok
mast 2 vajcia
hrst hrubej miiky 1 striicik cesnaku
sol'
Cierne korenie

posekand petrzlenovd vriat

Priprava: Z bravéového karé vytvorime kapsy, ktoré naklepeme, oso-
lime, okorenime mletym novym a ¢iernym korenim z oboch stran
a opeCieme na masti z oboch stran, aby sa miso zatiahlo. Do vychlad-
nutého misa davame plnku s platkom parenice do stredu plnky. Kapsy
prepichneme $paradlami. Na masti, kde sme méso opekali, ddme na-
drobno nakrajand cibulu a nechame spenit. Pridame naplnené kapsy
a dusime. Obcas podlievame hortcou vodou. Ked' st kapsy makké za-
hustime omacku trochou hrubej miky jemnym sypanim a premiesa-
vame do zhustnutia.
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PInka: Rozok nakrdjame na drobné kocky, pridame sterilizovany hra-
Sok, cesnak, sol, korenie, klobasu nakrdjanu na kocky, posekanu pe-
trzlenovu viat a nakoniec pridame vajcia na spevnenie plnkovej
hmoty.

Glce, kapusta, pecend bravéovina
(zilinskd Specialita)

1 kg hrubej mitky 1 polievkovd lyZica masti

2-3 vajcia 1 polievkovd lyzica hladkej miiky
sol’ 1 kg bravcovej lopatky

voda 3 stredne velké cibule

rasca 4-5 striicikov cesnaku

1 kg kyslej kapusty Cervend paprika

2-3 surové zemiaky

Priprava: Kyslu kapustu v hrnci zalejeme asi 3/4 1 studenej vody a ddme
varit. Zvlast pripravime bledu zdsmazku z masti a hladkej muky, zale-
jeme studenou vodou, prilejeme ku kapuste (zasmazky nesmie byt
vela) a na jemno postrihané obielené zemiaky, ktoré za staleho mie-
Sania tiez pridime ku kapuste. Nechdme cca 5 minut povarit, pripadne
dosolime podla chuti. Hotova kapusta nesmie byt velmi husta. Brav-
covu lopatku pokrajame na platky a poukladame na pekdc, posolime,
poprasime Cervenou paprikou a posypeme rascou. Cibulu a cesnak
pokrajame na platky a posypeme na miso, podlejeme vodou (ak je
méso velmi chudé mdzeme pridat 1-2 polievkové lyzice masti) a pri-
kryté dame piect do rury. Pred dope¢enim na chvilu odokryjeme, aby
misko a cibula s cesnakom dostali peknt farbu. Do hlbsej misky pre-
osejeme muku, priddme celé vajicka, posolime a pridame tolko stu-
denej vody, aby sa nam dalo vymielat cesto (nesmie byt ani husté ani
riedke). Do velkého hrnca dame varit posolent vodu a rukou do vriacej
vody kladieme glce - ,knedle” velké asi ako mensia past. Vareskou
ich jemne oddelime od dna, aby sa neprichytili. Doba varenia je podla
velkosti glcov. Uvarené vyberieme a kazdud prekrojime.

Tip: Toto je verzia jedla na zimu, v lete sa podavali glce s peCenym
maéasom a Saldtom zo surovej hlavkovej kapusty (kapusta na fliacky, ci-
bula nadrobno a sladkokysly nalev - odlezat par hodin) alebo s kla-
sickou dusenou cervenou kapustou.

Liptovské droby (jaternice plnené strithanymi

zemiakmi)

hrubé jaternice (bravcéové ¢revd)  majordnka
ocistené zemiaky sol'

bravcéovd mast’ mleté korenie
cesnak

Priprava: Zemiaky sa nastrihaju ako na placky, pridd sa cesnak, mleté
korenie, sol, majoranka, troska roztopenej hortcej bravéovej masti,
vsetko sa spolu zamiesa. Touto hmotou sa naplnia ¢isto umyté bravéové
¢reva. Daju sa asi na 15 minut varit do viacej vody, po uvareni sa na
pekadi v hortcej rure upecu do cervena.
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Kacafrc

pdt stredne velkych zemiakov olej

dve hrsti kyslej kapusty paprika
rasca bobkovy list
sol’ celé korenie
majordnka

Priprava: Do vody ddme varit nadrobno pokrédjané zemiaky, pred zo-
vretim ochutime solou, rascou, majorankou, bobkovym listom a celym
korenim. Pridame kapustu aj so stavou a varime do mdkka. Po dova-
reni zaprazime zaprazkou z oleja a ¢ervenej papriky. Podavame

s chlebom.
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Uhrabky

1,5 kg zemiakov 100 g cibule
250 g hladkej miiky Cierne korenie
250 g kyslej kapusty voda

40 g masti sol’

60 g tidenej slaniny

Priprava: Z polovice muky a zemiakov pripravime halusky, podobne
ako strapacky. Druhu polovicu zemiakov uvarime v Supke, oliupeme a
pokrajame na kolieska. Na mast dime pokrajant slaninku s cibulkou,
poprazime, pridame pokrdjanud kysld kapustu, pokrajané zemiaky,
uvarené halusky, posolime, okorenime a spolu poprazime.
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Siilance

Priprava: Varené zemiaky sa natreli na hladkd kasu, museli byt stu-
dené, do nich sa dala muka aka bola taka, alebo hruba, alebo hladka,
neskor sa ddvala len polohruba. Jedno vajicko, vSetko sa zmiesalo,
urobilo sa tuhé cesto, z ktorého odtrhavali kusky cesta, sulali ich na
malé tenSie valceky. Varili sa v slane vode a po uvareni sa dochucovali,
makom, maslom, tvarohom, mletou Skoricou. Ked' sa v nedelu varila
hovidzia, alebo kuracia polievka tak sa navarili také hrubé rezance.
Navarilo sa ich viac a mali ich aj na druhy den, jedli sa zaliate mliekom
a omastené maslom. Tieto rezance varili aj v tyzdni a dochucovali ich
makom, maslom, tvarohom.
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Pecené buchty starej matere

1 kg polohrubej miiky Pinka:
3 polievkové lyZice krystdlového  tvaroh
cukru 200 g praskového cukru

25 g vanilkového cukru
10 g citronovej kory

1 kdvova lyzicka soli
1 prdsok do peciva

3 dcl tuku 1 Zltok

mlieko 50 g susenych hrozienok
2 Ztky

40 g drozdia

Priprava: Vsetky suroviny zmieSame (samozrejme okrem plnky) a vy-
pracujeme na hladké cesto. Cesto vyvalkdme a vykrajujeme podla
fantazie na Stvorce alebo kruhy. Na vykrojené kusky vkladame plnku
podla chuti (tvaroh, mak, lekvar, orechy), okraje spojime a buchty
wzavrieme®. Naplnené buchty poukladame na plech a nechame kysnut
cca 30 min. Pred pecenim buchty potrieme olejom, pecieme cca 30
min. v tribe pri 160 °C.

Fazulova polievka s kapustou

300 g suchej fazule 100 g smotany
3 g bobkovy list 200 g cibule
100 g bravéovej masti (¢i iny tuk, olej) 300 g kyslej kapusty

100 g hladkej miiky 10 g mletej sladkej papriky
20 g soli 50 g cesnaku

3 g Cierne mleté korenie cca 2.500 ml vody

200 g mlieka

Priprava: Fazulu ve¢er namoc¢ime do studenej vody a nechdme ju do
dalsieho dna napucat. Vo vode varime fazulu domékka. Na tuku opra-
zime nadrobno nakrajand cibul'ku do zlatova, pridame kysla kapustu,
mlett papriku a pretlaceny cesnak, podlejeme vodou a dusime do
makka. Ked je kapusta udusena a fazula uvarend - zmieSame, pridame
vodu, za varu zahustime zatrepkou (hladka muka do hladka rozmie-
Sand s vodou alebo mliekom). Nakoniec priddme mlieko a smotanu,
dochutime solou a korenim, chvilu nechame povarit.
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Harula - zemiakova baba

1 kg zemiakov cesnak

80 g hladkej muiky cibula

tidenej slaninky podla chuti majordn

trocha masti mleté Cierne korenie
sol'

Priprava: OcCistené surové zemiaky postrihame, priddme muku, ro-
zotrety cesnak, sol, korenie, majoran, postrdhanu cibulku zapenent
na slaninke, riadne premiesame a ddme na dobre vymasteny pekac
upiect do rdry. Mozeme vrch poliat trochou oleja, aby bola harula
chrumkavejsia.
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Lokse

Priprava: V Supke uvarené zemiaky oCistime, este teplé postrihame,
priddme muku a posolime. Cesto sformujeme do valca a pokrajame
na kolieska. Na pomucenej doske kolieska rozvalkame na tenké placky.
Pecieme ich na horticej platni. Hotové z obidvoch stran potrieme ma-
slom, alebo mastou. MéZeme naplnit bryndzou alebo lekvarom.
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Huspenina

1/2 bravcovej hlavy sol’

2 nozicky cesnak

predné kolend celé Cierne korenie
1 chvostik ocot

1 kg bravcéovych kozi cibula

voda

Priprava: Bravéovu hlavu, nozicky, kolend, koze a chvostik ocistime,
umyjeme a ddme varit do nadoby, v ktorej je dvakrat viac vody ako
misa. Do plateného vrectuska vlozime odisteny cesnak, celé Cierne
korenie a dime do vody, ktort sme osolili. Vodu privedieme do varu
a potom dalej varime len pozvolna a zbierame penu. Ked'sa kosti daju
oddelit vSetko vyberieme, oddelime méso, vyvar precedime a dame
znovu varit. Ked zovrie, médso poukladdme na dno hlbokych tanierov
alebo misiek a zalejeme vyvarom. Nadoby odlozime do chladu a pred
podavanim pokvapkame octom a ako prilohu dame cibulu. Huspeninu
robievali v minulosti najcastejSie na fasiangy.

e ®

Zemiakové placky

Priprava: 5 vacsich surovych o$ipanych zemiakov, vac¢siu cibulu a 2
- 3 struciky cesnaku najemno postruhame, pridame sol, 1 vajce, za
lyzicu hladkej muky, lyzicku rasce, lyzicku majoranky a spolu zmie-
Same. Z cesta pecieme v panvici na oleji alebo bravéovej masti mensie
alebo vacsie placky. Vyborné su aj pecené na plechu v rure.

Strudla

Priprava: Na cesto pouzijeme rovnaké mnozstvo hladkej muiky a rov-
naké mnozstvo polohrubej. Do nadobky si ddme trochu teplej vody a
v nej rozpustime gul6¢ku masla, priddme jedno #itko a trochu soli,
rozslahdme a zamiesime muku na cesto. Cesto musime dobre vypra-
covat na volnejsiu konzistenciu, dvihanim a udieranim o dosku. Vy-
pracované cesto podsypeme hrubou mukou na doske, prikryjeme te-
plou nadobou a nechame odpocivat. Pripravime si plnku - jablkovt,
tvarohovi, makovd, orechovu. Prikryjeme st6l na ktorom budeme ta-
hat cesto cistou plachtou, posypeme celt plochu hrubou mukou. Do
nadobky rozpustime maslo, ruky si namocime v rozpustenom masle
a vyberieme cesto spod nadoby a polozime ho do stredu stola. Vrch
cesta a ruky potrieme husacim pierkom s rozpustenym maslom a za-
¢neme pracovat s cestom. Ruky ddme pod cesto a rovhomerne tahame
cesto zo vSetkych stran po ploche stola az k okrajom. Ked je cesto vy-
tiahnuté, otrhame previsajice okraje a plochu cesta pofirkame ma-
slom, posypeme krystalovym cukrom a zacneme na cesto kldst plnku.
Pod tvarohovu plnku posypeme cesto aj strihankou. Plnku kladieme
na jeden okraj po celej Sirke. Z toho istého okraja zacneme pomaly
zvinovat zavin dvihanim obrusu az na koniec. Pomocou podkladove;j
plachty vytvarujeme zavin do tvaru podkovy, podlozime ho doskou a
preklopime na vymasteny plech. Pe¢ieme vo vyhriatej rure, aby sa
urobila korka na zavine, pred dopecenim teplotu znizime.
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Sisky - Krapne (Liptovskd Poriibka)

Priprava: 3 - 4 uvarené zemiaky nastruhame, priddme kvésok z droz-
dia, cukru a soli, muku, 3 zitka, z bielok uslahany sneh a vanilkovy
cukor. Vsetko dobre vymiesime na polotuhé cesto, ktoré nechame vy-
kysnut. Potom cesto vyvalkame asi na 1 cm hribku a kovovymi for-
mickami z neho vykrajujeme rozne tvary, ktoré vysmazame v horticom
tuku. Vysmazené obalujeme v praskovom cukre, skorici a vanilke.
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