Sladlkokysld omdclea s byéimi Zlagami
a vypraZané byéie Zlagy

4 porcie

Cas pripravy: 20 mintt

Cas varenia: 65 mintt

Cas vyprdzania: 8 minat/kus
stredne ndrocné

500 az 700 g bycich zliaz

Zlazy nakyslo:

po 100 g mrkvy, petrZlenu

a zeleru

1 cibula

3 zrnkd celého nového korenia
2 bobkové listy

5 zrniek celébo cierneho korenia
1 lyZica masla

3 lyZice hladkej muiky

sol

ocot a cukor podla chuti

1 brncek sladkej smotany

2 lyZice kyslej smotany
Stipka muskdtového orieska

Vyprazané zlazy:

4 lyZice bladkej mtiky

2 vajcia

1 a % broceka strihanky
olej na vyprdZanie

Odporacam vyskasat aspori jeden
z receptov na bycie Zlazy.
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Bycie Zlazy narezeme a blanu stiahneme. Do hrnca ddme varit nakra-
jany zeler, petrzlen, mrkvu a polovicu cibule. Priddme nové korenie,
bobkovy list, celé ¢ierne korenie a privedieme do varu. VloZime ociste-
né bydie zlazy a varime domékka asi 45 minut.

Na zdprazku v hrnci roztopime maslo, priddme nadrobno nakrdja-
na druhi polovicu cibule, sol, nové korenie, bobkovy list a trochu ce-
Iého cierneho korenia. Prisypeme hladkd miku a za stdleho mie$ania
oprazime. Ked je zdprazka zlatistd, zalejeme ju priblizne 1 hrnéekom
studenej vody a dobre rozmie$ame. Prilejeme vyvar zo 7liaz a dobre
rozmieSame, aby v omacke nezostali hrudky. Vyvaru priddvame tolko,
aby omacka mala stredne hustd konzistenciu, asi ako smotana. Podla
chuti priddme ocot, trochu cukru a sol. Omacka nema byt kysl4, ale
prijemne sladkokysla. Varime asi 20 mint.

Uvarené zlazy pokrdjame na platky. Do omdcky primiesame slad-
k aj kysla smotanu a dochutime solou, cukrom, korenim a muskato-
vym orieSkom. VloZime nakrdjané bycie Zlazy a zamieSame.

Na vyprdzané kusky tiez zo zliaz stiahneme blanu, nakrdjame ich
na kolieska hrubé asi 1 cm a jemne naklepeme. Obalime ich v mike,
rozslahanych vajciach a v strdhanke. Pripravené kiasky vyprazame na
horticom oleji dozlatista velmi pomaly, asi 4 mintty z kazdej strany.

JARDOVE TIPY A TRIKY

o Vyprdzané zlazy odporicam hned skonzumovat, lebo maso je vel-
mi $tavnaté. Ak ho nechdme dlhsie stét, strihanka zvlhne a odpadne.

JAROSLAV ZiDEK



V rodinnej pélenici Varsikovcov, ktord funguje od roku 1943, som sa prizeral, ako sa z kvasu rodi doméca
kvalitna pélenka. V myjavskom kraji zndmom ovocnymi sadmi je preslavena najma slivovica, belovica, jabl¢-
kovica a hruskovica. Bez pélenky sa tu nezaobide nijakd udalost, ¢i svadba, krstiny, zabija¢ka, alebo pohreb.

N o

V pdlenici ma hned zapriahli do roboty. Z hotovej pdlenky treba ochutnat za kalistek.

Na gazdovskom dvore v Turej Like sa zachovala typicka usadlost z 19. storo¢ia a tunajsie razne gazdiné
tu pre navitevnikov s radostou chystajd tradi¢né pochdtky z tohto regiénu. Aj miia pohostili len tym
najlep3im, slivkovymi gufami a vyprazanymi BoZimi milostami. Rad som si vyskasal, ako sa tieto sladké
dobroty pripravuja.

Sikovné kuchdrky z gazdovského dvora v Turej Like.
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Varené karé so zemiakovo-cibulovym

saldtom

Vo vode varime maso asi 2,5 hodiny, aZ kym sa nebude oddelovat od
kosti, a zdroven uvarime zemiaky v Supke.

V dalSom hrnci rozpustime mast, prisypeme ocistend cibulu po-
krdjand na kolieska, opeCieme a nechdme ju zmédknt. Priddme mletd
Cervent papriku a zalejeme vyvarom alebo vodou. Prevarime, prida-
me ocot a cukor, e$te raz prevarime a dochutime korenim a solou.

Zemiaky oSupeme, nakrdjame alebo pretlacime a priddme do cibu-
lovej zmesi. V3etko spolu dobre premieSame.

Miiso nakrdjame na platky a servirujeme so zemiakovym Saldtom.

asi 15 porcii

Cas pripravy: 30 mintt
Cas varenia: 2,5 hodiny
jednoduché

2 kg bravcovébo karé

1,5 kg zemiakov

mast (alebo olej)

3 cibule

mletd Cervend paprika
vyvar z bravcového karé
ocot (podla chuti)

Stipka krystdlovébo cukru
sol

mleté cierne korenie

Na chvilu bez gazdiniek a opdt pri hrncoch.

KREMNICA
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Televica

Ked sa do jedla hodf tekvicovy olej, kuchari va&inou pouzivaja rakisky, najma ten zo Stajerska. O to viac
ma prekvapilo, ked som dostal pozvanie z juhu Slovenska od vinara z Novej StraZe pana Frigyesa Botta.
Tvrdil, Ze kvalitny olej z tekvicovych jadierok mame aj na Slovensku.

V dedine Salka sa 3peciélna rakdska odroda tekvice pestuje len kvéli jadierkam. Plody sa zbieraju ru¢ne,
jadierka sa tieZ ru¢ne vyberajd a susia v podomacky vyrobenej susiarni. Vrecia plné tekvicovych jadierok
putujd priamo do srdca rakdskeho Stajerska, do mesta Graz. Tu sa z nich v mlyne s dvestoro¢nou tradiciou
lisuje olej, ktory sa potom vo velkych kanistroch vracia spat na Slovensko a plni do flia3.

Pri vyberani semienok som sa tunajSich gazdiniek pytal, ¢o varia zo zvy3nej tekvice. Tvrdili, Ze na varenie
sa nehodi. Ja som sa viak nedal odradit a vybral som hned dva recepty na jednoduché placky. Chutili
fantasticky, oplatf sa ich vyska3at!

Chrumkavé placky z tekvice sd
vyborné nasladko i naslano.
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150 g kuracich prsicick

100 ml smotany na varenie
50 g striedky z bieleho chleba
100 ml mlieka

sol

mleté Cierne korenie

susené lesné huby

Kuracia fis

Kuracie prsia pomelieme, do mixéru k nemu vlozime kocku ladu, pri-
ddme smotanu, do mlieka namocenti a potom vyzmykand striedku
z bieleho chleba. Ochutime solou, korenim, lesnymi hubami a roz-

mixujeme.

JARDOVE TIPY A TRIKY

o Namiesto pSenicnej placky mozete pouzit aj listkové cesto vyval-
kané natenko.

¢ Ked mdso zaviniem do listkového cesta, nevyprazam ho na panvici,
ale rovno ho vlozim do rury vyhriatej na 180 °C. Peciem asi 10 az 15
minut, potom rdru vypnem a nechdm e$te 10 minat dojst.

V reviri som pocul aj lesny roh, ktorym trubacka oznémila, Ze polovnik zastrelil zver. Aj mne dovolili roh
vyskusat, a tak som si zatrdbil na hory, na lesy...

Ked polovnik zastreli zver, treba zatrdbit na lesny roh.
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