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Uvod

Vjednoduchosti je Casto ukrytéd nevidana
krésa. Plati to nastokrat aj pri neodolatel-
nych dobrotach nasich starych mam. Tak, ako
kuzlo prirody nasho kraja, tak aj jedlo bolo od-
jakziva sucastou zZivota ludi v regiénoch. Rodiny
usadali spolu k jednému stolu, pripravovali
jedlo spolocne, dakovali za dary prirody, tesili
sa zo spolo¢nych chvil' a z chutného jedla.

Regionalne Speciality sa raduju zo stéle vacsej
obluby medzi obyvatelmi kraja, navstevnikmi
aj medzi Spickovymi séfkucharmi. A preto sme
radi, Ze sa Vdm dostal do ruk receptar, ktory
Vam pripomenie trochu histdrie z Cias nasich
starych mam. Hovori sa, ze laska prechadza
cez zaludok — a preto sa chceme vydat na ces-
tu plnu regiondlnych Specialit a spoznat tak Tr-
navsky kraj cez chutové pohariky.

Tento receptdr Vas zavedie do tajov kulinar-
skych tradi¢nych Specialit, prinesie Vam co
bolo pre kazdy z regidnov typické, Ci uz styl
Zivota, pestovanie plodin, spdsoby stolovania
alebo iné osobitosti kuchyne.

Zamilujte si na$ malebny kraj nielen pohladom,
ale aj chutou cez tradi¢né regionalne jedla.



Langose

LangoS$e su na oleji vyprézané okruhle placky z kysnutého cesta, ktoré nepatria
préve medzi najzdravsie jedld. Patria vSak k tradi¢nej kuchyni juznych regiénov
Slovenska, v Trnavskom kraji hlavne Zitnému ostrovu. Zaujimavostou je, 7e lango-
Se alebo postchy sa ¢asto piekli k masu ako priloha, no vzdy sa piekli nasucho,
vacsinou v peci a nie ha masti, Ci oleji ako dnes.

Potrebujeme

4 Y2 dcl mlieka, 1 kysli smotanu (250 ml), 2 dkg kvasnic, 2 vajcia, sol,
1 kg hladkej muky

Postup

Vlazné mlieko viejeme do misy, pridédme vaijcia, sol, kvasnice a smo-
tanu. VSetko dobre metlickou rozslahdme a nakoniec priddme muku.
Cesto dobre vypracujeme. Vezmeme vacsie mikroténové vrecko, vlo-
zime don cesto, vytlacime z neho prebytocny vzduch, uviazeme ho a
vlozime dolu do chladnicky. Langose vyprazame az na druhy den.

Z vrecka vyberieme len tolko cesta, kolko chceme spotrebovat. Utrh-
neme z neho kusok, roztlacime rukou, v strede vytiahneme. Langos
vyprazime z oboch stréan obvyklym spdsobom. Podla chuti potierame
cesnakom. Piect méZzeme denne, do vypotrebovania cesta.
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Zaujimavost

V davnych ¢asoch langoSom boli kisky zvyskov
chlebového cesta, ktoré sa vyvalkali na plochu
placku a piekli sa spolu s chlebom na ohni alebo
na pahrebe. Odtial pochadza aj nézov langos (lang
je v preklade plamen).

R
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Stavelova
omacCka

SO Sunkou

7z mangalice

Zaujimavost

Stavel je velmi zdravy a
je vybornou ndhradou
Spendtu na ozvlastnenie
jedalnicka.

Recept zo Zitného ostrova

Tip

Ak preferujete bezmasitu verziu podavaijte
Stavel s varenymi zemiakmi a natvrdo uva-
renymi vajickami.

Potrebujeme

0,5 kg Cerstvého Stavela, 1 lyzicu masti, 2 struciky cesnaku, sol, mleté Cierne
korenie podla chuti, 3 dl vody, 0,5 | kravského mlieka

K zéprazke: 1-2 lyzice bravéovej masti, 4 PL muky, 1-2 dcl smotany

Na prilohu potrebujeme: Sunku z mangalice, 3 bobkové listy, 4 ks nového kore-
nia, celé cierne korenie, 1 cibulu, niekolko strucikov cesnaku

Postup

Cerstvy Stavel umyjeme pod tedlicou vodou a nakrajame na malé kuisky. Na mas-
ti oprazime pretlaceny cesnak, pridéme posekany Stavel, zamieSame, osolime,
okorenime, zalejeme vodou a podusime. Ked je uz Stavel mékky nalejeme mlieko
a znovu zohrejeme. Zatial pripravime zprazku. Na masti zaprazime muku, prida-
me smotanu a za staleho miesania viejeme do Stavela. Nechame zovriet, ochut-
néme, ked je potrebné dochutime solou alebo ciernym korenim. Sunku dobre
umyjeme a veelku uvarime v mierne slanej vode s bobkovymi listami a ostatnymi
koreninami. Nakrajame a servirujeme k privarku.




Frastacka
Specialita
so zemiako-
vou plackou
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Recept zo Zitného ostrova
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Potrebujeme

500 g bravéového masa, 4 vacsie sterilizo-
vané kyslé uhorky, 4 feferdny, 5 polievkovych
lyzic horcice, broskynu, olej

Postup

Bravcové méso nakrajame na tenké rezance
a prudko orestujeme na oleji. Pridédme hor-
Cicu a nakrajané kyslé uhorky s feferonmi.
Niekto pridéva aj nakrajanu broskyru. Poda-
va sa v zemiakovej placke, ¢i zajeda chlebi-
kom a zapija pivom, alebo vinom.
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Tip

Tento recept je velmi jed-
noduchy, minttka. Niekto
toto jedlo vold aj Balatén-
ska Specialita. Zajedd sa
chlebikom a zapija pivom
alebo vinom. Nikdy sa ho
nerobi vela. Vzdy len jed-
notliva, pre kazdého Cers-
tva porcia, ktora sa ihned'
konzumuije.




Hoviadzi perkelt
s haluskami

Maso je oblibenou surovinou Zitnoostrovskej gastrondmie, &i
uz ide o hydinu, alebo kvalitni hovadzinu. V zime sa na mnohych
dvoroch kona zabijacka. V bohatej ponuke zabijackovych hostin
nechyba pecena krv, mozocek na vajickach, restovana pecen, ale
ani vyvar z Cerstvych bravéovych kosti a pecienka. V jeddlnom list-
ku Zitnoostrovéanov zohréva Goraz vaésiu tlohu aj pomaly rastiica
mangalica s jemnym masom. Delikatesy z miestnych chovov staré-
ho druhu oSipanej ponuka ¢oraz viac restauracii.

Recept zo Zitného ostrova

12

Potrebujeme

2 stredne velké Cervené cibule, 3 polievkoveé lyzice brav€ovej masti, 1 kg ho-
vadzej noziny, 3 polievkové lyzice ¢ervenej papriky, 1 ¢ajovu lyzicku soli, vodu,
mleté Cierne korenie, 1 zelenu papriku, 1 paradajku, 2 struciky cesnaku

Postup

Cervenu cibulu nakrdjame nadrobno, méso zasa na kocky s rozmermi
zhruba 2 x 2 cm. Cibulu na brav¢ovej masti opecieme do sklovita, pridéme
maso a obraciame ho dovtedy, kym nezbelie. Potom ho osolime a priddme
¢ervenu papriku. Dokladne premiesame, podlejeme trochou vody a podla
chuti pridéme ¢ierne korenie. Potom perkelt 3 — 4 hodiny varime, v pripa-
de potreby podlejeme. Ked' je méso takmer uvarené (priblizne 30 - 50
minut pred dovarenim), pridédme nakrajanu papriku, paradajku a pretlace-
ny cesnak. Perkelt varime dovtedy, kym nezmékne aj zelenina. Sem-tam
ho premiesame a v pripade potreby podlejeme. Hotovy hovadzi perkelt
poddvame s haluskami, pripadne s knedlou, no najlepsi je s chrumkavym
domécim chlebom.
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Kalkys

Tento recept je najstarsim receptom v nasej publikécii. Kalkys bolo
oblibené podstne jedlo, ktoré nasytilo. Piekol sa v keramickych pe-
karach v peci. Je to sladké kasSovité jedlo zo Stavy naklicenych
obilnin.

Recept z okolia Galanty

14

Q) Zarecept dakujeme obci Dolné Saliby

Potrebujeme
1,5 kg pSenice, 1,5 kg raz. muky, vodu

15

Postup

Starostlivo prebraté obilie
dékladne umyjeme, potom
rovnomerne rozsypeme na
platno a zakryjeme. Ulozi-
me ho na vzdu$né miesto,
kde 2-3 dni polievame vlaz-
nou vodou. Ked semend
vyklicia, biele klicky s kore-
nom zomelieme a pridéme
tolko vody, aby sa ponorili.
Po 15 mindtach precedime
a do bielej sladkej Stavy
dédme tolko muky, aby sme
dostali hladké palacinko-
vé cesto. Takto pripravenu
masu déme do hrubsej hli-
nenej nadoby, zapichneme
2-3 kusy trstia, aby sa teku-
tina vyparila pocas pece-
nia. Doba pecenia su 2 - 3
hodiny, farba musi byt kara-
melova. Tato pochutka bola
obltbend hlavne v postnom
obdobi pred Velkou nocou.



Makové pagéée _ZiEL " Postup

Vsetky suroviny spracujeme

Potr ebuj eme na. pryéné cgsto, _ak treba

nejaky surovinu (mlieko, ale-
250 g mletého maku bo muku) este pridéme, aby
250 g polohrubej muky bolo cesto dobre spracova-
ZOngasIa telné. Cesto nechdme hodi-
2 Zltky nu odpoéinut v chladnicke.
Stipku soli

Odpocinuté cesto vyvalka-
me na hrdbku cca 0,5 cm a
vykrajujeme kolieska, ktoré
ukladéme na plech vylozeny
papierom na pecenie. Vrch
potrieme rozslahanym vaijic-
kom. Pecieme v predhriatej
rdre pri teplote 175 stupriov
asi10 —12 mindt.

trosku mlieka
1 vajce na potretie

Recept z okolia Galanty QD Zarecept dakujeme obci Dolné Saliby
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Zaujimavost

Mak, mak, makovicka. Mak siaty pozna ludstvo uz
tisicky rokov. Ukryva v sebe najvyssi podiel vapnika
a prospesnych vitaminov, mineralov ¢i nenasyte-
nych mastnych kyselin. Je mimoriadne pozoruhod-
né, ze mak obsahuje az dvanastnasobne viac vap-
nika nez mlieko a trikrat viac ako syry. Z mineralov
stoji za zmienku mangan, med, fosfor a Zelezo.

Spomedzi vitaminov obsahuje mak vitamin B1, B2,
B3, E aj C. Obsahuje aj vzacnu kyselinu listovu. Vse-
obecne znamym faktom je, Ze mak je vo viacerych
krajindch zakdézany, a to pre jeho obsah dpia. Opium
vsak obsahuju len jeho nedozreté makovice.




Potrebujeme

vej lyzice masti, 1 lyZi¢ku soli
Tip

rujeme k réznym tipom mésa.

Recept z okolia Galanty

Zemlové knedlicky

0,5 kg hrubej muky, 2 ks polocerstvych zemli, 1 celé vajce, 1,5 polievko-

Zemlové knedlicky mézeme pontikat ako prilohu k réznym jedldm, servi-

Q) Zarecept dakujeme obci Dolné Saliby
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Postup

Pecivo pokrdjame na kocky, ktoré na masti zlahka oprazime. Muku
zmieSame so solou a mastou a zalejeme hortcou vodou. Do takto
vzniknutej hustej$ej masy zamieSame oprazené zemle a vajce, doklad-
ne premieSame a nechame stét asi 10 min. Potom sformujeme kned-
licky, ktoré uvarime v slanej vode za 15-18 mindit.

21




Potrebujeme

1kg mletého bravéového mésa,
200 - 250 g ryze, 1 kév. lyzicku
mletej Cervenej papriky, 1 kav.
lyzicku soli, 1 ¢ajovd lyZicku
mletého Cierneho korenia

K zéprazke: 1 pol. lyZicu bravco-
vej masti, 2 - 3 polievkové lyZice
muky, 1 kévovu lyZicku mletej Cer-
venej papriky, 2 - 3 dcl paradajko-
vej Stavy

Recept z okolia Galanty

Plneny kapustny list

Tip
Pri zabijacke serviru-

jeme naraz so zabijac-
kovou kapustou.

22

Postup

Pripravime si kapustné listy, priblizne 12 vacsich, resp. 16 mensich
kusov. Kapustné listy ponorime do hrnca s vriacou vodou a kréatko
povarime, aby listy zmakli. Mleté bravcové méso pomieSame s umy-
tou ryzou, solou, Eiernym korenim, mletou paprikou a tuto zmes plni-
me do kapustnych listov. Dno hrnca vymastime, vylozime domacou
kvasenou kapustou, na to pekne ulozime naplnené rolky kapustnych
listov a zalejeme vodou, aby sa ponorili. Na miernom ohni varime asi
hodinu a pol, potom ochutndme, Ci je uz plnka méakka. Ak éno, zale-
jeme pripravenou zaprazkou, priddme trocha paradajkovej Stavy, ne-
premieSame, skor trasenim rozpustime zaprazku, nechame zovriet a
je hotovo. Ponukame s domacim chlebom.

23




Sciskance

Tento starodavny recept je odpozorovany od babiciek
z okolia Niznej a Velkych Kostolian a je velmi znamy a
obltbeny.

Recept z okolia Trnavy
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Potrebujeme

1 -2 kg zemiakov, podla potreby hladkd muku, primerane sol, 1 hrncek kac¢acieho
tuku (alebo olej), rascu

Postup

Najlepsie v predchadzajuci vecer si uvarime zemiaky v Supke. Ked' vychladnu, tak
ich ocistime. Na jemnom strudhadle nastrihame. Priddame sol, nebojme sa, Ze ich
presolime, zemiaky znesu. Dalej podla potreby priddme hladku muku a zmiesime
spolu na vlaéne cesto.

Rozgulame na valec a rozdelime na rovnako velké kisky, tak ako na lokSe. Omasti-
me, posolime a zvinieme. Ukladédme na vymasteny plech. Na plechu sciskance
znovu omastime, posolime a mdézeme jemne posypat rascou. V riadne rozohriatej
rdre ich pecieme do Zlatista.
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Mrvan je klasicky viano&ny recept rozsireny v obciach okolo Trnavy,
hlavne vo Voderadoch.

Potrebujeme

500 g hladkej muky, 100 g polohrubej muky, 150 g cukru, 100 g
kyslej smotany, 50 g masla, 2 vajcia, 1/2 CL soli, 100 g hrozienok,
200 ml mlieka

Na kvésok: 200 ml mlieka, 1 PL medu, 7 g suseného drozdia

Recept z okolia Trnavy

Postup

Upozornenie na zaciatok: ldeme pracovat
s kvaskom. Aj ked' kupované drozdie nie je
také fufhavé, ako napriklad doméci kvasok,
stéle je potrebné, aby boli vSetky suroviny
minimélne izbovej teploty. Samozrejme, Ze
mlieko na kvasok by malo byt teplé. Najjed-
noduchsie je ohriat mlieko, dat do neho med,
pomiesat, aby sa med rozpustil a potom do
mlieka prisypat drozdie. Za 10 minut by sme
mali mat krasne napenené, aktivne drozdie.

Zatial si vo velkej mise skombinujeme muky,
cukor a sol, hrozienka zalejme hortdcou vodou
a v malom kastrdliku na nizkej teplote varime
maslo. Po asi 4 mindtach by malo byt kara-
melovo-hnedé s krasnou orieSkovou arémou.
Maslo po dovareni prelejme do sklenenej
misky a nechdme ho vychladnut. V tejto faze
pridéme do kvasku vychladnuté maslo, vajcia
a kysld smotanu, trochu premieSame a vyle-
jeme do suchej zmesi. Drevenou varechou
sa snazime ¢o najviac zapracovat muku do
mokrej zmesi. Potom pomaly priddvame tep-
lé mlieko. Priddvame po troske a vzdy cesto
dobre premiesime. Podla velkosti vajec a kva-
lity smotany budeme potrebovat 170 -200 ml
mlieka. Cesto nemusi byt hladké, ani elastické.
Staci, ak budeme mat v miske pred sebou
redsie lepkavé cesto.

Nakoniec do neho zapracujeme zliate hro-
zienka. V tomto momente sa rozhodujeme,
¢i bude nas mrvan kakaovy alebo orechovy.
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Prikryjeme misu utierkou a nechdme na teplom mieste kysnut 45-60 mindt.
Potom zacina zébava. Vykysnuté cesto vyklopime na Stedro pomucenu pra-
covnu dosku a rrozdelime na dve ¢asti - jednu mensiu, druht o ¢osi vacsiu.

Z tej mensSej spravime dlhého hada a ulozime ho na okraj maslom vymaste-
ného pekéca. Z ostatného cesta spravime tri dlhé pasy a zapletieme klasicky
vrkog.

28

Tym vyplnime miesto v strede pekaca. Prikryjeme utierkou a nechdme znovu 45
minut kysnut. Potom ho uZ len déme upiect na 150 °C na 65 mintt. Rdru nasta-
vime na horny/dolny ohrev a pocas pecenia ju neotvarame, lebo riskujeme, Ze sa
vrko¢ v strede zrazi a splasne. Po hodine vyberieme nadherny, voriavy pecen.
Chvilku poc¢kéme kym vychladne a méZzeme podavat.
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Zaujimavost

Pomerne komplikovany a ¢asovo narocny recept
mnohym pripadd, Zze sa nehodi do dnesnej upo-
nahlanej doby. Ale o to viac je krasne, ked' sa mrvan,
ako ajiné, tradicné jedla vratili do nasich domacnos-
ti. Lebo si pri nich spravime ¢as na rodinu, na vonu
peceného chleba a teplo domova. A nie su Vianoce
prave o tom?




Cicerova kasa

Cicer sa objavoval v regionalnych kuchyniach velmi casto spolocne
s dalSimi strukovinami. Okrem toho, ze mali vyznamnu energeticku
hodnotu, predstavovali aj obradné jedlo. Strukoviny predstavovali
hojnost, mnohost a plodnost a preto sa ¢asto podavali na sviatky,
aleinasvadbach.

Potrebujeme

250 g ciceru (namoceny deri vopred, pozri postup), 400 g cibu-
le, 250 g bravéovej masti, 1,5 kg zemiakov, tdeny bdcik (alebo
udenu klobasu), podla chuti sol, ¢ierne korenie.

Recept z okolia Trnavy

32
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Postup

Na bravéovej masti opecieme nakrdjanu cibulu. Aby sa nepripélila,
podlejeme troskou vody a nechame ju odparit, az kym cibula ne-
zhnedne. Cicer dékladne umyjeme, dédme na 24 hodin do studenej
vody, aby bol dobre zaliaty (cca. 5-8 cm nad cicer). Uvarime ho vo
vode, v ktorej bol namoceny, osolime. Zemiaky nakrdjame na vacsie
kocky, pridédme vareny cicer a zalejeme vodou, v ktorej sme uvarili
cicer (ak je vody viac, zlejeme ju po odokryti pokrievky). Osolime a
nechame varit asi pol hodiny. Ked sa voda odpari, zemiaky s cicerom
roztlacime. Potom pridédme cast opecenej cibulky, okorenime a roz-
mieSame. Kasu v hrnci neprikryvame, aby neosladlal

Ako prilohu uvarime Udeny bécik v celosti (alebo upedieme kloba-
su) a nakrdjame na pldtky. Kasu poddvame so zvySnou opecenou
cibulkou a mézeme servirovat s kyslou kapustou a uhorkami.
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Fazulova kasa
s udenym masom

Klasikou viacerych regiénov Trnavského kraja st
strukovinové kase. Medzi tie top patri aj fazulova kasa
poddvana s idenym masom.

Recept z okolia Trnavy
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Potrebujeme

liter fazule, 2 litre vody, hrn¢ek pSena a krupice, 7-8 zemiakov, sol, 3 lyzice kru-
pickovej muky (hrubd muka), mast s oskvarkami, na oleji oprazent cibulu a ried-
ku zaprazku

Postup

Prebratu a umytu fazulu varime vo vode, kym nezmékne. Potom priddme ocis-
tené a na drobné kocky pokrajané zemiaky a sol. Ked' sa vSetko rozvari, zasype-
me krupicou alebo krdpkami, krupi¢kovou (hrubou) mukou a za stéleho miesa-
nia dovarime, dosolime a odstavime. Hordcu kasu nalozime na plytkd misu,
roztlapkéme mastnou varechou alebo lyZicou, omastime mastou s oSkvarkami,
pripadne v konopnom oleji uprazenou cibulou alebo potrieme riedkou, do Cer-
vena uprazenou zaprazkou. Kasu vecer jeme zohriatu a dobre pripecend.
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Potrebujeme

1 PL hladkej muky

1PL cukru

3cibule

4 Sampindny

50 ml konaku

2 PL olivového oleja

1 vajce

1 kocku méasového bujonu
Cerstvu petrzlenovu viat
Cerstvu bazalku

Stipku rasce

mleté Cierne korenie

sol

Zaujimavost

Cibulové polievka bolo
jedno z typickych jedal,
ktoré sa najcastejsie varilo
na polia. Neoddelitelnou
sucastou obeda bol doma
peceny chlieb, ktory sa je-
dol k polievke.

Recept z okolia Trnavy

Cibulova polievka
so Smidkami
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Postup

Cibulu nakrdjame na kolieska, polovicu opraZime na rozpalenom oleji do zla-
tohneda. Pridéme druhu polovicu a ked' cibula zméakne, priddme do nej cukor,
muku a zamieSame, prilejeme tretinu slepacieho vyvaru, aby cibula neprihorela.
Ked'sa v hrnci vytvori masa, prilejeme zvySok vyvaru, konak, na platky nakréjané
Sampindny, okorenime, osolime a nechdme vriet asi 20 minut. Pred dovarenim
pridéme rozslahané vajce, korenie, rascu a kratko povarime. Do hotovej polievky
pridédme nasekanu petrzlenovu viat a bazalku. Servirujeme spolu s tvrdSim osu-
Senym chlebikom nakrdjanym na tenké malé kusky, tzv. Smidky.
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Pecena hus

s domacou
knedlou

Recept z okolia Trnavy
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Na pecenu hus
potrebujeme

1 mladud hus

morsku sol v mlynéeku

Cerstvy tymian

700 ml suchého ¢erveného vina
1 hlavku cervenej kapusty
rastlinny olej

3 mensie Cervené cibule

4 bobkové listy

50g brav€ovu mast

cellrasca

Cierne korenie v mlynceku

4 lyzice medu

100 ml Eerveného vinneho octu
300 ml vody

200 g Cucoriedkového dzemu
2 lyZice masla

300g hrusiek
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Postup

Umytd a osusenu hus dékladne nasolime a nechédme ju cez noc
odleZat v chladnicke. Potom ju opldchneme a osusime. Hus pre-
lozime do pekaca, pridéame par vetviciek Cerstvého tymianu a
podlejeme 350 ml cerveného vina. Pecieme pod pokrievkou vo
vyhriatej rdre pri180 °C priblizne 3 — 4 hodiny. Po 2 hodinach od-
strénime pokrievku a hus pec¢ieme dalej odokryti dochrumkava.
Pocas pecenia polievame hus vypekom.

Ocistenu nastrihanu kapustu osolime. Do hrnca ddme bravco-
vU mast a rascu, ktoru oprazime, pridame krystalovy cukor, ktory
nechame skaramelizovat. Ocistenu cibulu nakrdjame nadrobno,
pridéme do karamelu a premieSame, hned' pridéme tuk a opét
dobre premieSame. VloZime kapustu, bobkovy list, ocot a spolu
dusime 40 - 50 min, kym je kapusta méakka. Na zéver dochutime
solou a vinom. Na panvici nechdme skaramelizovat med, prida-
me trosku masla, na Stvrtky nakrajané hrusky a podusime do
polomakka.

Upecenu chrumkavu hus podavame s knedlami, dusenou cer-
venou kapustou a hruskami.
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Na plnent parenu knedlu
potrebujeme

500 g polohrubej muky

40g drozdia

1-2 vajcia

Stipku soli

1 lyZicu cukru

250 ml mlieka

200 g ¢ucoriedkového dzemu

Postup

Do misky preosejeme muku so solou, v strede urobime jamku, namrvime do nej
drozdie, cukor, polejeme trochou teplého mlieka a posypeme mukou. Zakryjeme
a nechame kvasok na teplom mieste kysnut. Potom pridéme vajce a za postup-
ného pridévania teplého mlieka vypracujeme hustejsie nelepivé cesto. Cesto za-
kryjeme a nechdme na teplom mieste vykysnut.

Na pomucenej doske rozvalkéme cesto asi na hrdbku 1 cm. Pokrdjame na rovno-
merné vacsie Stvorce. Na kazdy Stvorec ddme lyzicku cucoriedkového dzemu,
ktory zabalime do cesta tak, aby vznikla véc¢Sia buchta. Nechéme prikryté este
chvilu podkysnut. Knedle parime asi10 mindit.
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Zaujimavost

Na svateho Martina, place husia rodina, hovorieva
sa. O tom, preco sa pecie 11. novembra hus, koluju
dve legendy. Jedna obvinuje husi, ze svojim gaga-
nim neprestajne vyrusovali sv. Martina Tourského
pocas kazni, a preto teraz pykaju za to na pekaci.
Druha legenda zas hovori, ze sv. Martin sa pred
volbou do biskupského uradu ukryval zo skromnos-
ti medzi husami, avsak ony ho gaganim prezradili.




Lekvarové
perky
s makom

Recept z okolia Trnavy
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Potrebujeme

500 g hrubej muky, 200 ml vody, sol
Plnka: slivkovy lekvar
Posypka: mlety mak s cukrom alebo strihanka, maslo/mast

Postup

Z muky, vody a soli vypracujeme cesto, ktoré rozvalkdme na
pomucenej doske a nechame chvilu odstat. Rozvalkané cesto
nakrajame na Stvorce. Do stredu Stvorca dame slivkovy lekvar,
naplneny Stvorec prelozime do Satécky a konce dobre pritlaci-
me. Uvarime vo vriacej vode. Po uvareni a odkvapkani potrieme
rozpustenym maslom a obalime v posypke.

Posypka: mak s cukrom, strihanku a maslo/mast premieSame

a pomaly opekame. Po opeceni, ked' je hrniec mimo ohna pri-
dame 2 - 3 PL praskového cukru, podla chuti a zamiesame.

45




Piestanska fazulova
polievka so Sirokymi
rezancami

Potrebujeme

400 g fazule 80 g bravCovej masti
150 g bravéového udeného mésa 80g hladkej muky
200 g zemiakov ceshak

150 g mrkvy ligurCek

50 g pdru petrzlenovu vhat

100 g petrzlenu mletu Cervenu papriku
sol
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Na slize (Siroké rezance) potrebujeme

400 g polohrubej muky
2 ks vajec

100 ml vody

sol

Postup

Fazulu namocime cez noc do studenej vody. Na druhy den ju scedime a
dame varit do asi 2 litrov vody alebo vyvaru. Pridéme ocisteny a na kolieska
nakréjany petrzlen, pdr a mrkvu. Zemiaky nakrdjame na vécésie kocky a prida-
me do hrnca k fazuli, spolu s idenym mésom. Véetko spolu varime do mékka.
Medzitym pripravime z masti a muky zaprazku, ktord odstavime zo spordka
bokom. ESte do horucej zaprazky pridédme pretlaceny cesnak, nasekané ze-
lené listky byliniek a mletd ¢ervenu papriku. Za stédleho mieSania rozriedime
zéprazku rozriedime studenou vodou a prilejeme do vriacej polievky. ESte
parkrat premieSame, asi 15 minut prevarime a polievku dochutime podla po-
treby solou a ¢iernym mletym korenim.

Slize (rezance) musia byt dlhé, hrubé a Siroké. Z muky, vajec, vody a Stipky
soli urobime cesticko. Vodu priddvame postupne. Cesto musi byt tvrdé, ale
nesmie sa trhat. Je dobré ho nechat chvilu pred valkanim oddychnut. Ces-
to rozvalkdme, podsypeme mukou a prelozime. Nozom nakréjame hrubsie
rezance. Slize uvarime vo vriacej osolenej vode. Ked' vypléavaju na povrch,
povarime ich eSte 5 minut, aby zméakli. Scedime a vloZime do polievky.
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Smotankovy
bales
s kOprom

Potrebujeme

25g kvasnice, 2,5 dcl mlieka, 1 lyZicu
cukru, 500 g polohrubej muky, Stipku
soli, 1 dcl oleja (ak robite sladky, tak
dajte radSej maslo), 2 ks kyslej smo-
tany
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Postup

Do 1,5 dcl vlazného mlieka
rozdrvime kvasnice a prida-
me lyzicu cukru. Celé prikry-
jeme a nechame trosku na-
kysnut. Muku si preosejeme,
pridame Stipku soli, olej (ale-
bo maslo), nakysnuty kva-
sok, asi deci mlieka a pekne
premiesame. Podla potreby
pridéme bud muku alebo
mlieko. Nakoniec celé cesto
navrchu trosku posypeme
mukou a zakryté nechdme
v teple kysnut. Hotové ces-

to vyvalkdme a vlozime na pomasteny plech, alebo plech vylozeny papierom na
pecenie. ESte na chvilku zakryjeme, aby sa cesto trosku zdvihlo. Predhrejeme rdru
na 190 °C. Cesto si trosku potrieme olejom a mézeme pridévat to, na o mame
chut, napr. smotana s kdprom, pripadne cibulkou, alebo cesnakom. Béles je skvely
k mliecnej polievke. VioZime do rdry asi na 25 mindt a dobru chut.
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Zaujimavost

BéleSe sa pecu v okoli Trnavy, ale aj v inych krajoch Sloven-
ska, ibaze pod inymi ndzvami (postich a podobne). Je to
jedlo véedného dna. Kysnuté cesto je jednoduché, ma vy-
hodu, Ze sa z neho da piect sladké aj slané. Slané sa piekli
napr. so smotanou, ale vacsinou iba pomastené a poso-
lené. Tie su vyborné k niektorym polievkam, napr. kyslym,
gulasSovym a pod. Sladké sa obmienali podla sezdny - za-
¢inalo sa rebarborou a pokrac¢ovalo ovocim podla trody.




Velkonoc¢na
baba

Neoddelitelnou sucastou Velkonoc-
nych sviatkov je prave Velkono¢na
baba. V niektorych regidnoch Slo-
venska sa nazyva aj paska, Ci slepé
kura. Originélna velkonocna baba sa
robi podobnym spdsobom ako plnka
do kurcata a je tazkou skuskou pre
nase ZIcniky.

Potrebujeme

1 kg udeného bravcového mésa (pliecko alebo krkovicka), 2 vacsie domace
klobasy, 100 g udenej slaniny, 200 ml masoveého vyvaru, 10 zemli, mleté Cierne
korenie, 4 vajcia, sol, vajce na potretie

Postup

Udené méso, domécu Klobasu i slaninu treba uvarit domékka. Maso i klobésu
pokrajame na malé kusky a zmieSame s pokrajanymi zemlami, ktoré sme poliali
vyvarom. Napokon priddme pokrajanu uvarenu slaninu, ktord sme trochu oprazili.
Okorenime, osolime, priddme Zitka a potom sneh z vyslahanych bielkov. Dobre,
ale opatrne premiesame a vylejeme do vymasteného pekaca (mbézeme pouzit aj
papier na pecenie). Rozotrieme po celej ploche a povrch zmesi potrieme rozsla-
hanym vajcom. Vo vyhriatej rdre pecieme do ruzova. Baba nakrajana na kocky sa
moze jest tepld, ale aj studena.
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Potrebujeme

Zelniky / Kapu Stniky Cesto: 600 g polohrubej mlj.ky, 30 g praskového cukru, 2 vajicka, 80 g masla,

sol, 3 dcl teplého mlieka, 1 lyzi¢ku cukru, 25 g drozdia, tuk na vymastenie plechu

Kapustniky su kolace obsahujlce Cerstvu hldvkovu kapustu alebo
kyslu kapustu pripravované na rézny spésob. Pod nédzvom zelniky si
nasi ¢eski susedia predstavia tradic¢né staroceske jedlo, nieco ako
zemiakové placky s kyslou kapustou. Ale ak skombinujeme kysnuté POStllp
cesto s kapustou na sladko s cukrom a Skoricou, dostaneme nase
ludové kapustniky, na Zahori nazyvané zelniky.

PInka: 1 biela kapusta, 1 dcl oleja alebo mast, cukor, Skorica

Zmiesame muku, vajicka, zmaknuté maslo, sol, cukor a kvasok urobeny z teplého
mlieka, lyzicky cukru a drozdia. Vypracujeme si redsie cesto. Nechame nakysnut.
Bielu kapustu nastrihame, mézeme podliat trochou vody a domakka podusime
na oleji. Na zaver osladime, dochutime Skoricou a nechdme vychladndt.

Nakysnuté cesto vyvalkame a vykrajujeme placky s priemerom asi 15 — 20 cm.
Do stredu dame kdpku vychladnutej kapustnej pinky a urobime bochnicky. Boch-

nicky poukladéme na vymasteny plech a trochu ich stlacime, aby boli placaté a

Recept zo Zahoria O Zorzezpetlwaine Regdi Zheis potrieme rozélahanym vajcom. Pecieme pri 180 °C cca 25 mintit.
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Zazvorniky

Zazvorniky su korenisté susienky, ktorych typicky tvar sa neda
pomenovat inak ako zazvornikovy. Su to tradi¢né kolaciky nasich
babiciek, ktorych typicka véna a korenista chut zazvoru su ne-
zamenitelné.

Potrebujeme

25 dkg praskového cukru, 2 vajcia, 1 Zltok, 30 g mletého zazvoru
(dumbier), pol lyzicky kypriaceho préasku, 125 g hladkej a 125 g
polohrubej muky, olej na vymastenie plechu

Recept zo Zahoria Q) Zarecept dakujeme Regiénu Zéhorie
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Postup

Cukor so Zltkom a vajcami dobre vyslahdme, pridéme zézvor a kypriaci
prasok. Potom primiesime muku, aby vzniklo husté cesto. Viyvalkdame
ho na pomucenej doske na1-1,5 cm a vykrajujeme formickou zazvor-
niky. Najlepsie cez noc nechame trochu oschnut. Na druhy den kladie-

me na vymasteny plech opacnou stranou a pecieme vo vyhriatej rire
pri 190 °C do ruzova.
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Smorna
alebo
cisarsky
trhanec

Potrebujeme

Cesto: 2 dcl hrubej krupice, 3 dcl
vlazného mlieka, 3 vajcia, 2 lyZice
krystalového cukru

Priloha: 3 ks kyslych jablk, trocha
Ceresni, vanilkovy cukor

Ostatné: 50 g masla, 50 g oleja,
30 g hrozienok, trocha mandlo-
vych lupienkov, Skoricovy cukor

Recept zo Zahoria
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Postup

Najskor si pripravime prilohu k trhancu. Ocistime jablka a nakréjame ich na men-
Sie kusky, ktoré vlozime do hrnceka s troskou vody. Pridéme Ceresne alebo iné
drobné ovocie, vanilkovy cukor a povarime, kym jablkd nezmaknu. Potom to vset-
ko lyZicou premiesame, aby sme dosiahli konzistenciu riedkeho kompétu.

V miske si nechdme napucat krupicu vo vlaznom osladenom mlieku. Nechame
odstat asi desat mintt. Potom pridame celé vajicka a premieSame. Z takto pri-
praveného cesta mdzeme zacat smazit placky. Na panvici rozohrejeme olej a vy-
lejeme pripravené cesto. Ked' sa cesto zacne opekat, prihodime dori mandlové
lupienky a hrozienka (najlepSie namocené v rume). Ked je cesto zospodu hotove,
otoc¢ime ho na opacnu stranu. Vobec nevadi, ked' sa to trocha roztrhne. DoleZi-
té je, aby sa poriadne opieklo aj z druhej strany. Preto prihodime do panvice po
okrajoch maslo a na vrch opecenej strany nasypeme Skoricovy cukor. Otocime
opét na opacnu stranu a nechdme skoricovy cukor na masle mierne skarameli-
zovat. Takto pripravené, skoro hotoveé cesto eSte parkrat oto¢ime a opecieme do
chrumkava.

Nakoniec hotové vysmazené cesto natrhdme najlepsie pomocou dvoch varesiek
na mensie kusky a este opekame do zlatista. PreloZime na taniere a podévame.
Pocukrovany trhanec s kyslastou jablkovou prilohou méa vyvazenu a jedinec¢nu
chut.
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Zaujimavost

Tato dobrota do nasich koncin prisla zo susedného Rakuska. Jeho
vznik sprevadzaju hned' dve velmi milé legendy. Podla niektorych to
bola jednoducha farmérka, ku ktorej cisér necakane zavital, ked sa
cheel schovat pred zlym pocasim a ktoré pre neho vycarovala jedno-
duchy drevorubacsky trhanec z prisad ako su vajcia, ovocie a mlieko.
Inokedy sa hovori o dvornom kucharovi, ktorému sa nepodearili pala-
cinky a pridal k nim hrozienka a ¢eresne a posypal ich mnozstvom
praskového cukru a serviroval ako novu kreaciu. Tento ,vymysel“ si
takto zasluzil nézov cisérov trhanec (Kaiserschmarrn). Akokolvek to
bolo, trhanec je kazdopadne chutny a s ,nasim“ receptom sa vam
urcite podari.




Huspenina

Pravd domdca huspenina patri uréite medzi zdravy a lacny liek.
Hoci si vacsinu jedal pripravenych z bravéového masa spajame
s nie¢im nezdravym, v pripade huspeniny tato rovnica v ziadnom
pripade neplati. Préve naopak, huspenina je priam liek, a este k
tomu v mimoriadne chutnom a voriavom baleni. NajvyznamnejSou
zlozkou, ktorej huspenina vdaci za svoje lie€ivé Ucinky, je kolagén.
Tuto bielkovinu, nazyvanu v kozmetickom priemysle aj bielkovinou
mladosti, obsahuju najma vézivové tkaniva, ako st koze, chrupavky,
&lachy, kiby. Tak preco si ju neuvarit?

Recept zo Zahoria
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Tip z Piestanskej

Potrebujeme
hotelky
2 bravcové nozicky, predné ko- B ) o
lend, 1 chvostik, 1 kg bravovych Pouzite namlestolklasmkeho
kozi, vodu, sol, cesnak, celé Sierne cesnakEJ medvedll cesnak,
korenie, ocot a cibulu obohati chut a krasne doz-
dobi tanier.
Postup

Bravcovu hlavu, nozicky, kolend, koZe a chvostik ocistime, umyjeme a dame varit
do nadoby, v ktorej je dvakrat viac vody ako masa. Do platenného vrectska vioZi-
me ocisteny cesnak, celé Cierne korenie a dédme do vody, ktord sme osolili. Vodu
privedieme do varu a potom dalej varime len pozvolna a zbierame penu. Ked' sa
kosti daju oddelit vetko vyberieme, oddelime maso, vyvar precedime a dame
znovu varit. Ked zovrie, maso poukladdme na dno hibokych tanierov alebo misiek
a zalejeme vyvarom. Nadoby odlozime do chladu, pred podévanim pokvapkame
octom a ako prilohu poddvame cibulu.
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Fanky

Fanky patrili ku tradi¢nym Fasiangovym jedldm spolo¢ne s huspe-
ninou, ¢i Siskami. Fasiangy (faanki alebo fasank) boli obdobim od
sviatku Troch krélov (6. janudr) do Popolcovej stredy (pohyblivy svi-
atok medzi vianocnymi sviatkami a velkym postom). V tomto case
sa v zéhorskych dedindch konali spolocné priadky, zakalacky a
svadby ku ktorym neoddelitelne patrili i fanky.

Recept zo Zahoria
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Potrebujeme

300 g polohrubej muky, 4 Zitky, 4 PL
kyslej smotany, 120 g masla, 20 g pras-
kového cukru, stipku soli, 2 PL rumu,
olej na vyprazanie, praskovy cukor na
posypanie

Postup

Do preosiatej muiky pridame Zitky,
kysld smotanu, praskovy cukor, mas-
lo, Stipku soli, rum a vypracujeme
vlacne cesto, ktoré rozvalkdme na
pomucenej doske. Vykrajujeme ob-
dizniky, ktoré este v strede dvakrat
nakrojime. VloZime do hordceho oleja
a z oboch stran vyprdzame. Nechdme
odkvapkat na obrisku a nakoniec po-
sypeme praskovym cukrom.
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Samrolky

Obltbenym zékuskom, ktory sa
najmé na hody zvykol ponukat
na Zéhori su Samrole alebo Iu-
dovo Samrolky. Voravé trubicky
z krehkého maslového cesta
(pripominajuce listkové) plnené
sladkym bielkovym snehom su
hitom celého Slovenska.

Recept zo Zahoria
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Potrebujeme

. . w ! .
Prvé cesto: 250 g hladkej muky Spe- Tlp zZ PleStanSkeJ
Cidl, 4 itky, 2 PL rumu, 2 PL octu, 2 PL hotelky
oleja, 6 PL vody, Stipku soli - o
Druhé cesto: 250 g hladkej muky $pe- Ked'Vam zostane napln do

cidl, 375 g masla Samroli urobte si chutné

Pinka: 7 bielkov, 350 g krystalového cukrove pusinky
cukru, 1 Zftok na potretie

Postup

Zo surovin vypracujeme dve cestd. Prvé rozvalkdme a natrieme nan druhé cesto. Pre-
lozime z kazdej strany na obdiznik, nechdme 30 mintt postat, rozvalkame a zopaku-
jeme 3 krat. Cesto nechame cez noc odpocivat. Nad parou vyslahame sneh z bielkov
a krystalového cukru. Cesto rozvalkdme a nakrajame na pasiky, ktoré obmotame oko-
lo trubic na $amrole. Potrieme Zitkom a pecieme pri 200 °C asi 20 mindt. Vychladnuté
Samrole plnime bielkovou penou.
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Z:ahoracka kapustnica

Ludia dobre vedeli, Ze najlepsia lekéren je té, Co im rastie v zéhrade. Aj ka-
pusta a zemiaky mali v ludovom liecitelstve svoje miesto. Jedla, ktorych za-
kladom pripravy je kapusta, su v naSom regiéne rozsirené najviac na Zéhori.
Oddévna bola zéhoracka kysla kapusta povazovana za tu najkvalitnejsiu.

Potrebujeme

1 kg kyslej kapusty, 500 g bravéového pliecka, 300 g bravcovej pecienky,
1-2 ks Udenej klobasky, 2 surové zemiaky na zahustenie, zopar zrniek celého
korenia, bobkovy list, 1 cibulu, 3 struciky cesnaku, sol, rascu, susené hriby,
majoran, trochu masti, muku a Cervenu papriku na zéprazku

Recept zo Zahoria
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Postup

Kapustu najprv premyjeme v teplej vode, aby nebola velmi kysla,
vyzmykame ju, trochu pokréjame, zalejeme vodou a dame varit. Prida-
me vSetko maso, uvedené prisady a varime, az kym je méso méakké
(okrem pecienky, tu varime len 10-15 minut). Vyberieme méaso aj kloba-
su a do kapustnice najemno postrihame surové zemiaky. Trochu po-
varime, priddme zéprazku, opét povarime, potom polievku odstavime.
Pridédme do nej maso, klobasu a pecienku, vietko pokrajané na kusky
a na tanieri mdZzeme este posypat nadrobno posekanou petrzlenovou
viatou. Podévame s chlebom.
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Podakovanie

Setky jedla publikované v tejto brozirke

boli pripravované v priestoroch Hotelo-
vej akadémie Ludovita Wintera v Piestanoch.
Preto nase podakovanie patri riaditelovi Ladi-
slavovi Blaskovicovi a celému vedeniu skoly za
poskytnuté priestory, za zabezpecenie potreb-
nych surovin, ako aj prispdsobenie vyucovacie-
ho rozvrhu.

Specialne podakovanie vyjadrujeme p. uditel-
ke Katarine Sedlékovej a vSetkym, ktori ném
vyznamnou mierou pri tvorbe broZdry pomonhili
tym, Ze navarili konkrétnych 24 jeddl — kuchar-
kam, majsterkdm, profesorkdm a samozrejme
Studentom hotelovej akadémie.

Pripravit tradi¢né regiondlne jedlo z tradi¢nych
surovin, a to s jedinec¢nym vysledkom, dokéze
iba kuchar s laskou k svojej praci a naviac s pa-
trinym respektom k jedldm starych materi.

,Skole“ do dalsich rokov prajeme nadsenych
pedagdgov a Sikovnych absolventov - budu-
cich tspesnych odbornikov v praxi! Dakujeme!
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Tradiény Skalicky trdelnik je znéma sladké dobrota z kysautého cesté/‘vfé’gen-
darnom tvare, namotana na tzv. ,trdlo® Trdelnik, ktorého korene k ném siahaji od
18teho storocia, kedy sa v Skalici usidlil general vo vysluzbe JozgefiGvadanyi so

2

5




Uz je nas!

V oktdbri 2007 ziskal Skalicky trdelnik ako prvy slovensky potravi-
narsky vyrobok ochrannu znacku Eurdpskej Unie a Slovensko tak ma
vdaka Skalickému trdelniku ochranné oznacenie riadne zaregistro-
vané Eurdpskou komisiou. Oznacenie Skalicky trdelnik moézu mat len
trdelniky vyrobené na tUzemi okresov Skalica a Senica ohrani¢enom
riekami Morava, Teplica a Myjava a hranicami s Ceskom.
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Kde sa da kupit?

O zachovanie tradicii a originality vyroby sa usiluje obcianske zdruzenie
Zdruzenie Skalicky trdelnik. ZdruZzenie ma v sicasnosti 5 registrovanych
vyrobcov: SPRAVA MESTSKEHO MAJETKU, s 1. 0., Senické a skalické pe-
kérne, a.s., LARK, sr. 0., Peter Purgat, ERI BAKERY, a. s.

Predajné miesta trdelnika:

Vinotéka u FrantiSkanov v Skalici - Kralovska 1/16, 909 01 Skalica
Podnikova predajfia LARK s.r.o.- Pod Hajkom 2, 909 01 Skalica
www.larksro.sk

Objednavky na tel.C.: +421 911 432128

u Havlikd v Skalici - Predmestie 147, 909 01 Skalica

Online objedndvka na www. skalickytrdelnik.com
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Podakovanie

Z a spolupracu a poskytnutie priestorov
vdacime OZ Skalicky Trdelnik a Mestu
Skalica. Zachovavanie tradicii pre dalSie
generacie je velmi dodlezité, ak chceme
zachovat razovitost nasich regidnov. O to
vacsia vdaka patri tym, ktori sa o zachova-
vanie tradicii zasluhuju denne.
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