Bryndza je biele zlato, lekari ju ospevuju

13. méaja 2007 12:11

Liptovska bryndza dnes repce, robi vraj haluskam cCepce. A hoci belostné, krasne, nik o
nej nepise basne... Spominate si na tu pesnicku z detskej televiznej relacie Zlatd brana?
Dnes si uz bryndza nemoze stazovat, ze by o nej odbornici na vyzivu nebasnili!
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Povazuju ju totiz za bombu pIna probiotik, ktord zniZzuje cholesterol, cukor v krvi,
zapalové parametre, dokonca krvny tlak! A prirovnavaju ju k bielemu zlatu! Ale...

Bryndza je slovensky mikrobidlny fenomén, unikatny patent prirody, prirodna konzerva,
ktora zachovava vsetky poévodné zlozky ovcéieho mlieka. Proces zrenia na salasi a v
bryndziarni spo0sobi, Zze sa v nej doslova premnozZia ,,priatelské" baktérie mliecneho
kvasenia, tzv. probiotika, ktorych blahodarné ucinky na ludsky organizmus Coraz

CastejSie ospevuju vedci i lekari. V jednom grame bryndze sa nachadza asi jedna miliarda
tychto prospesnych mikroorganizmov z viac ako dvadsiatich druhov. Ak si uvedomime, Ze
probioticky jogurt ¢i ndpoj obsahuje len jeden-dva druhy Zivych mlieCnych baktérii, niet o
¢om diskutovat. Pravidelna konzumacia bryndze dokazatelne znizuje hladinu Skodlivého
cholesterolu, a to aj napriek tomu, Ze ma vysoky podiel tuku v suSine (45-48 percent).
Ma pozitivne ucinky pri prevencii rakoviny hrubého Creva, zaZzivacich problémoch,
alergickych ochoreniach, rednuti kosti, cukrovke, zvySuje imunitu a znizuje dokonca
krvny tlak. Tak!

Ma to vSak jeden zadrh. VSetky tieto fantastické vlastnosti a Ucinky ma len tradi¢na
bryndza vyrobena zo surového, nepasterizovaného mlieka. Pasterizacia - Cize tepelné
spracovanie ov¢ieho mlieka - bryndzu do velkej miery znehodnoti. A termizacia, ¢o
znamena zahriatie na este vyssiu teplotu, z nej urobi praobycajny syr bez opisovanych
lieivych vlastnosti, ktorého ciefom je zaplnit Zalidok a chutou "oklamat" jazyk.



Bryndza lieci

Skupina 24 dobrovolnikov osem tyzdnov jedla sto gramov bryndze denne. Okrem

poklesu celkového a ,zlého" cholesterolu sa zaznamenal vzostup toho ,,dobrého", vedcov
prekvapil aj pokles hladin krvného cukru, zapalového parametra C-reaktivheho proteinu
(CRP) ¢i hodn6t krvného tlaku. Ovcéie mlieko, z ktorého sa vyraba bryndza, je

mimoriadne cenné aj z hladiska obsahu vapnika. "Kym 100 g kravského mlieka obsahuje
100-120 mg vapnika, jeho obsah v ovéom mlieku je az dvojnasobny," tvrdi prof. RNDr.
Libor Ebringer, DrSc., z Prirodovedeckej fakulty v Bratislave vo svojej prednaske o
probiotickych potravinach na Slovensku. "Ak sa v 100 g tavenych syrov z kravského
mlieka nachadza 200-300 mg vapnika, v bryndzi je to 650-700 mg," potvrdzuje tento
znamy propagator bryndze.

Tradi¢na slovenska bryndza z nepasterizovaného mlieka sa teda zaraduje medzi tzv.
funkéné potraviny, ktoré nielenze nasytia, ale aj pozitivhe ovplyviuju zdravie.
Jednoducho mozno povedat, ze maju lie¢ivé vlastnosti.

Bez bryndze hladni i chori

Bryndza je okrem spektra uzito¢nych mikroorganizmmov vydatnym zdrojom kvalitnych
bielkovin, mineralov, vitaminov B-komplexu, konjugovanej kyseliny linolovej a podobne.
Dobre ju znds$aju aj mnohi ludia s neznasanlivostou laktdzy, pretoze pocas spracovania
mlieka na ovéi syr a bryndzu dochadza k prirodzenému Ubytku mlie¢neho cukru. Aj
mliecna bielkovina je v bryndzi stravitelnejsia ako téd povodnd v mlieku, dochadza k tomu
v procese zrenia, tzv. fermentacie.

Podla prof. Ebringera "enzymova aktivita mlieénych baktérii pomdaha natravit bielkoviny a
tuk v bryndzi, ¢im vznika stravitelnejsi syr s jedineCnymi latkami, ktoré upevnuju zdravie
a vitalitu cloveka". Okrem toho "dobré" mikroorganizmy brzdia rast tych "zlych",
choroboplodnych, takze dochadza k jedinecnému samocistiacemu procesu, ktory
nahradza pasterizaciu. Pasterizacia likviduje nielen zlé, ale aj uzitocné baktérie s
prospesnymi Ucinkami. Mnohi vyrobcovia a spracovatelia bryndze povazuju pasterizaciu
za nezvladnutie narocnej vyroby takéhoto syra. Je to jediny mlie¢ny vyrobok, ktory sa
vyraba zo surového mlieka.

Slovaci na hlavu ro¢ne skonzumuju len 30-40 dekagramov tejto unikatnej Speciality,
ktord ma antisklerotické Ucinky. A tak ndm zostdva len zaspievat si: Slovenski jedaci
zradni, budete bez bryndze hladni, jedzte si halusky holé&, holé jak liptovské hole!

Aké druhy bryndze pozname

- podl'a sp6sobu spracovania

tradicna salasnicka bryndza - vyrobena zo surového nepasterizovaného mlieka.
Probioticka bomba, ktora v jednom grame obsahuje miliardu viac ako dvadsiatich druhov
mlieCnych baktérii. Vyrovna sa elixiru dlhovekosti — kaukazskému kefiru.

bryndza vyrobena z pasterizovaného mlieka - obsahuje jeden alebo niekolko malo
druhov mlieénych baktérii, ktoré sa musia pridat do tepelne oSetreného
(pasterizovaného) mlieka z originalneho zakvasu.

termizovana bryndza - mrtvy produkt bez probiotickych vlastnosti. Neobsahuje zivé
mlieCne baktérie ani ostatné mikroorganizmy, pretoze tie zahynuli pocas technologického
procesu pri vysokej teplote. NajlepSie by bolo volat ju bryndzovd natierka. Tepelne sa
oSetri az hotovy vyrobok tesne pred zabalenim.



- podl'a roéného obdobia

zimna bryndza - okrem nasoleného ovcieho syra zo zasob v dubovych sudoch obsahuje v

réitom pomere aj kravsky syr. Podla potravinového kddexu by vSak kazdad bryndza mala
obsahovat minimalne 50 percent ovéieho syra.

letna bryndza - bryndza z ovéieho syra v sezéne, ked sa ovce pasu na lukach a su
dojené. Prva takato lahodna bryndza sa obycCajne objavuje v maji, preto dostala
privliastok ,,majova".

Vedeli ste?

Spravna tradi¢nd bryndza nie je Uplne jemna a hladkd ako maslo. Obsahuje drobné
zrnieCka ovcieho syra. Prave tato zrnitost je typickou vlastnostou a zvlastnostou bryndze.

Bianka Stuppacherova, PRAVDA



Predjedla, chutovky, dezerty

Smirkas

Ingrediencie: maslo, bryndza, cibul’a, sladka cervena paprika. Priprava: maslo
vymieSame, pridame bryndzu, nakrdjanu cibul'u, cervenu papriku a zmieSame. V
chladnicke nechdme 2-3 hodiny stat’, potom natierame na cerstvy chlieb alebo
pecivo.

Bryndzova néatierka

Inrediencie: maslo 125 g, bryndza 250 g, cibul’a, cesnak, taveny syr 100 g, tatarska
omacka 1PL. Priprava: vSetko spolu dobre vymiesat’ a natierat’ na cCerstvy chlieb
alebo pecivo.

Kysnuty kola¢ z bryndze

Ingrediencie: polohruba muka 300g, drozdie 10g, tuk 50g, vajeény Zitok 1ks,
mlieko 2dl, maslo 30g, cukor, sol’. Naplii: bryndza 200g, varené¢ zemiaky 120g,
vajce 1ks, kysla smotana 3-5 PL, pazitka, krupica 1 PL, sol’. Priprava: Do teplej
miky pridame sol’, vykysnuty kvasok, Zitok a teplé mlieko. Cesto dobre
vypracujeme a nechame na teplom mieste vykysntit'. Potom cesto rozdelime na
polovi¢ky, vytvorime gule, ktoré rozval’kame na tenko a dame na dobre
vymasteny plech. Na cesto rozotrieme napln, kraje potrieme rozpustenym maslom
a nakysnuté kolace do ruzova upecieme.

Natierka z bryndze

Ingrediencie: maslo 60g, bryndza 150g, cibul’a 20g, Cerstva paprika, horcica, sol’,
pazitka. Priprava: Do rozmieSaného masla primieSame bryndzu, nastruhana
cibul'u, nakrajant pazitku, horc¢icu, ¢ervenu papriku a sol’.

Zapekané palacinky s bryndzou

Ingrediencie: 12 kusov palaciniek (upec¢enych beznym spoésobom), bryndza 300g,
kysla smotana 10dl, jarna cibul’ka (pazitka alebo kopor), vajce 1ks, vaje¢ny Zitok
lks, maslo. Priprava: Upecieme 12 kusov palaciniek (beznym sposobom) a
naplnime ich bryndzovou népliiou. Dobre zmieSame prelisovant bryndzu, kysla
smotanu, nasekanu jarnu cibul’ku a dosolime. Touto zmesou naplnime palacinky
zlozené ako Satocky a dame do vymastenej zapekacej misky. Celym vajickom a
jednym Zitkom zjemnime 1,5dl smotany, dobre rozmie$ame a nalejeme na
palacinky. Pokropime rozohriatym maslom a dame zapiect’ do rary. Miesto
cibul’ky mozeme do néplne pridat’ nasekany kopor alebo pazitku.

ObloZené sendvice s bryndzou

Ingrediencie: Biela veka, bryndza, Cerstvé maslo, vajicka, mleta paprika, pazitka.
Priprava: Na Sikmo narezané krajicky z bielej veky nanesieme vidlickou alebo
tortovym ozdobovacom dobre vySlahant bryndzu. Ozdobime ruzi¢kami masla,
ktorych konce namoc¢ime v mletej paprike. Pridame koliesko natvrdo uvareného
vajicka a na drobno nakrajanu pazitku.



Tycinky z bryndze

Ingrediencie: muka 250g, maslo 150g, vaje¢ny zI'tok, sol’, smotana, bryndza 250g.
Priprava: Do miky ddame maslo, Zitok, sol’, smotanu a vypracujeme cesto.
Rozvalkame ho na velkost’ asi 20 x 20 cm, potrieme 1/3 bryndze, prelozime ako
listkové cesto a nechame 1 hodinu odpocinut’. Postup opakujeme 3 x. Potom cesto
znovu rozval’kdme na 12 mm vysku, nakrdjame na tyCinky, potrieme vaji¢kom,
posolime, ddme na plech a upecieme. Z cesta mozeme vykrajovat’ aj kolieska,
trojuholnicky ¢i Stvorceky.

Tycinky z bryndze II.

Ingrediencie: hladka muka 250g, margarin 250g, bryndza 200g, vajeény Zitok 1ks,
sol’, vajce na potretie a rasca. Priprava: jednu tretinu muky zmieSame s
margarinom a vytvarujeme do kocky. Do zbytku muky priddme bryndzu, sol’,
7itok, vodu a vypracujeme vla¢ne cesto, vytvorime z neho bochnik, ktory nechame
na pomucenej doske odpocinat’ asi 15 mintt. Potom do cesta zabalime kocku a
vyvalkame. Skladame a valkdme ako listkové cesto. Trikrat poskladané cesto
vyvalkdme zhruba na hrabku 1 cm, potrieme roz§'ahanym vajcom a pokrajame na
tyCinky, ktoré posypeme sol'ou a rascou. PeCieme v stredne teplej trabe.

Pagace z bryndze

Ingrediencie: hladka muka 500g, bryndza 200g, mast’ 150g, vajce 2ks, sol’, rasca,
jedla séda, smotana alebo mlieko 2dl. Priprava: Na dosku preosejeme muku, v nej
urobime jamku, vlozime bryndzu, mast’, vajicko, sol’, jedli1 sédu a smotanu alebo
mlieko. Vypracujeme tuhé cesto, ktoré nechame aspoii dve hodiny odpocinut’.
Cesto vyval'kame, trikrat prelozime, znovu vyvalkame a rozkréjame na
obdizni¢ky. Potrieme vaji¢kom, posypeme rascou a v rozohriatej trilbe upeieme
do ruzova.

Bryndzové kolacky k ¢aju

Ingrediencie: bryndza 20g, maslo 200g, hladka muka 200g, vajce 1ks, sol’, rasca.
Priprava: z bryndze, masla a miky vypracujeme cesto, vyvalkame, vykrojime z

neho kolieska, ktoré na plechu pomazeme vajickom a posypeme sol'ou a rascou.

Pecieme prudko, aby sa nafukli.

Bryndzovniky

Ingrediencie: krupica 400g, drozdie 150g, mlieko 2dl, tuk 40g, vaje¢ny zitok 1ks,
bryndza 250g. Priprava: do preosiatej miky priddime vo vlaznom mlieku
rozmie$ané drozdie, tuk, Zitok, sol’ a vypracujeme polotuhé cesto, ktoré nechame v
teple vykysnut'. Potom cesto rozdelime na 16 rovnakych dielov, ktoré na doske
zagul'atime a ddme na omasteny plech. Uprostred cesta vytla¢ime jamku, do ktorej
vloZime bryndzu rozotrenll so smotanou a upecieme.

Puding z bryndze

Ingrediencie: bryndza 250g, maslo 100g, muka 6 PL, sneh zo 6 bielkov, 6 Zitkov,
smotana 6 PL. Priprava: Maslo rozotrieme do peny, po jednom pridame 6 Zitkov a
mieSame asi 10 minat. Priddme smotanu, bryndzu, sneh z bielkov a muku.
Vylejeme do maslom dobre vymastenej formy a varime hodinu v pare. Pred
podavanim vyklopime na tepli misu. Poddvame so Salatom.

Lacné keksy z bryndze

Ingrediencie: hladka muka 250g, sol’, maslo 80g, bryndza 100g, vajce 1ks,
smotana alebo mlieko 2 PL, vaji¢ko na potrenie, rasca, Cervena paprika. Priprava:
V preosiatej muke rozmiesame sol’, pridame maslo, bryndzu, vajce, smotanu alebo
mlieko a zamieSame. Na doske potom dobre cesto vypracujeme a vyvalkame.
Ozdobnou formickou vykrajujeme keksy, potrieme rozsl'ahanym vajickom,
posolime, posypeme rascou a ¢ervenou paprikou. Pokladieme na vymasteny plech
a vo vyhriatej tribe upecieme.



Kolace z bryndze

Ingrediencie: cesto - polohruba muka 400g, sol’, maslo, 1 Zitok, 2 - 3dl mlieka,
kvasok (mlieko 1dl, drozdie 20g), bryndzova napli: bryndza 250g, sol’, vaje¢ny
7itok 1ks, maslo 50g, olupané varené zemiaky 150g . Priprava: k bryndzi pridame
sol’, Zitok, maslo, nastrithané zemiaky a dobre pomie$ame. Do preosiatej muky
zamieSame sol’, priddme rozpustené vlazné maslo, v mlieku rozmie$ame Zitok a
kvasok. Vsetko spolu vareskou dobre vypracujeme a dame na teplé miesto
vykysnut’. Vykysnuté cesto ddme na pomucenu dosku a trochu rozval’kame (nie na
tenko). Okruhlou formickou vykrojime kolaciky. Uprostred urobime mala jamku a
dame este chvil’ku vykysnat'. Potom okraje natrieme bielkom a do kazdej jamky
vlozime bryndz.napli. PoloZime na vymast.plech a upeé. v dobre vyhriatej rare.

Slané ty¢inky z bryndze

Ingrediencie: hladka mika 250g, bryndza 150g, maslo 150g, sol’ 1/2 CL, kypriaci
prasok 1 CL, vajce 2 ks, sol’, rasca. Priprava: na dosku ddme hladkt muku,
nasekame maslo, pridime bryndzu, sol’, kypriaci prasok a s vajickom vypracujeme
jemné cesto. Potom rozvalkdme na 10 cm Siroky a 3 vysoky pas. Ten potrieme
roz§l'ahanym vajcom, posypeme rascou a solou. Vykrajujeme tenké ty¢inky a
pomaly upecieme do ruzova.

Bryndzovni¢ky z krehkého cesta

Ingrediencie: hladka muka 250g, maslo 130g, kysla smotana 3 dl, 1 kdvova
lyzic¢ka soli. Napln: bryndza 150g, sol’, pazitka, vajce 1ks, zemiaky 80g, kysla
smotana 3 PL, krupica 1 PL. Priprava: Na dosku dame hladkd muku, nasekame
maslo, pridame sol’ a podl'a potreby kysli smotanu. Vypracované cesto na tenko
rozvalkame a gulatou formic¢kou (priemer asi 6 - 8 cm) vykrajujeme kolieska a
natierame naplnou tak, aby zostal 1cm okraj, ktory je potrebné zdvihnat’ do vysky.
Bryndzovnicky potrieme roz§lahanym vajcom, popichdme a do ruzova upecieme.
Néapln pripravime z bryndze, priddme uvarené a prelisované zemiaky, nadrobno
nakrajanu pazitku, vajce, sol’, trochu muky a smotany.

Ty¢€inky plnené bryndzou

Ingrediencie: krupica 140g, voda 2,5 dl, maslo 70g, sol’, 4 Zitky, sneh. Néapli:
maslo 100g, bryndza 250g, paZitka, smotana, vajce na potretie. Priprava: do vody
dame maslo, sol’ a do variacej vody za staleho mieSania pridame krupicu. Uvarime
husté cesto, ktoré nechyta na varesku ani na hrniec. Do vychladnutého cesta
vmiesame Zitky a nakoniec tuhy sneh. Cestom naplnime tortovy ozdobovaé a na
vymasteny a pomuceny plech striekame ty¢inky asi 6 cm dlhé a 1,5 cm Siroké.
Potrieme tyCinky rozsl'ahanym vajcom a posypeme sol'ou a rascou. UpeCieme v
hortcej trube. Upecené a vychladnuté prekrojime a naplnime bryndzovou napliiou.
Naplii: do rozotretého masla priddme bryndzu a nakrajanu pazitku a podl'a potreby
kysli smotanu.

Polievky

Bryndzova polievka

4 porcie, priprava cca 20 mindt: Ingrediencie: zemiaky 500g, bryndza 250g,
mlieko 0,51, maslo 20g, sol’, pazitka, kopor alebo oprazena slaninka Priprava:
bryndzu rozmieSame s maslom a mlieckom. Dame varit’ zemiaky. Ked’ su takmer
uvarené, priddme pripravent zmes bryndze. Zohrejeme, odstavime pred bodom
varu. Ozdobime posekanou pazitkou, koprom alebo slaninkou. Na zjemnenie
mozno pridat’ trochu smotany, alebo kyslej smotany

Polievka 1. z bryndze

Ingrediencie: maslo 30g, cibul'a 40g, bryndza 150g, voda, hladkd muka 20g,
kopor, rasca, kyslé mlieko 11, Cervena paprika. Priprava: na masle spenime cibulu
so Stipkou Cervenej papriky a s bryndzou. Podlejeme vodou a povarime. V kyslom
mlieku rozmieSame hladkt muku a za staleho mieSania prilievame do polievky.
Polievku okorenime mletou rascou a nasekanym képrom



Polievka I1. z bryndze

Ingrediencie: vyvar zo zemiakov, bryndza 100g, maslo 20g, halusky 60g, mlieko
2dl, sol’, cervena paprika, kdpor. Priprava: bryndzu zmieSame s maslom, pridame
papriku, mlieko, prilejeme vyvar zo zemiakov, osolime a nechdme prejst’ varom.
Do polievky dame zvlast’ uvarené a scedené halusky a nasekany kopor

Hlavneé jedla

Pirohy plnené bryndzou

Ingrediencie: Cesto: hruba muka 400g, mlieko, sol’, maslo 120g, cibul’a 80g
Népln: bryndza, sol’.

Priprava: z muky, soli a mlieka vypracujeme redsie cesto, rozvalkame a poharom
vykrojime kolieska. Bryndzu ukladdme na kolieska, mierne posolime, okraje
preloZzime a pritlatime. Pirohy varime v slanej vode. Uvarené pirohy pred
podavanim polejeme hortcim maslom, v ktorom sme oprazil pokrajant cibulku

Ravioli s bryndzou

Ingrediencie: polohruba vyberova muka 500g, ¢erstvé vajcia Sks, hruba muka na
posypanie, bryndza, udena slanina, bazalka. Priprava pInky: bryndzu, bazalku,
oprazenu udenu slaninku vlozte do misy a dobre premieSame a dochutime. Touto
zmesou plnime ravioli

Priprava cesta I. Ru¢ne: spravime jamku uprostred muky a ddme do nej vajcia.
Vajcia zo stran prisypame mukou. Ked’ sa za¢ne vytvarat’ polojemné cesto,
zacneme miesit’ rukami. Cesto dokladne miesime asi 3 minuty, az kym nebude
hladké, hodvabne a pruzné. Zabalime ho do mikroténu a nechame 60 minut
odlezat’ v chladnicke.

Priprava cesta II. Ingrediencie: polohruba vyberova muka 500g, erstvé vajcia 5ks,
hrubd muka na posypanie. V mixéri: pouzijeme mieSaci hak na cesto. Pridame do
muky vajcia a mieSame na strednej rychlosti asi 3 mintty, kym sa nevytvori pevné
cesto. Vyberieme ho z mixéra a d’alej spracivame ru¢ne asi minutu, kym nie je
hladké, hodvabne a pruzné. Zabalime ho do mikroténu a nechajte 60 mintt odlezat
v chladnicke.

Vyberieme cesto z chladnicky a rozdelime na dva diely. Jeden diel znova
zakryjeme a druhy diel vyvalkame na pomucenej doske do tvaru §tvorca na vel'mi
tenky plat s hrabkou asi 1 — 2 mm.

Z vyval’kaného cesta spravime malé rady 4 - 5 raviol naraz, zvyS$né tri platy
prikryte vlhkou utierkou. Velkost’ raviol 7 x 7 je optimalna. PoloZime cestovinu
na hojne pomucent dosku a ddme poriadne naviSent ¢ajovua lyzi¢ku bryndze s
malym mnoZstvom oprazenej slaniny do stredu platu na jednom konci. Toto
opakujeme po celej dizke cestoviny vo vzdialenosti 8 cm. Potom pomocou &istého
Stetca na pecivo a trosky vody, rovnomerne potrieme cestovinu. Navrch polozime
d’al8i pas cestoviny podobnych rozmerov.

Palcom alebo spodnou ¢ast'ou dlane zl'ahka potl'apkame cesto od vzdialenejSieho
konca. Za¢neme najprv na jednej strane, hranou ruky pri malicku popritla¢ame
cesto na jednom konci, potom pomaly otacame prsty a dlaii okolo néplne, pripadne
pritlaCame dlaiiou a zl'ahka zatldCame druhu stranu néplne. Opakujeme to po celej
dizke pasu cesta, pritom ddvame pozor, aby sa neprilepil o pracovnu plochu.
Potom obkrajujeme a zrezeme ravioli do spravneho tvaru nozom alebo radielkom.
Ked’ dokon¢ime ravioli, m6zeme ich rovno varit’, vo vS§eobecnosti 3 - 4 minity v
posolenej, mierne vriacej vode. Alebo ich mézeme ulozit’ neuvarené do chladnicky
na 3 - 4 hodiny na podnose hojne posypanom mukou, ak ich chceme jest’ neskor.
Pred podévanim pokvapkame olivovym olejom, posypeme ¢iernym korenim,
potrhanymi listockami bazalky a bryndzou.



VypraZena bryndza

Ingrediencie: bryndza, 1 vajce, detska krupica 1 PL, tatarska omécka 1 PL,
struhanka Priprava: bryndzu, celé vajce, krupicu a tatarsku omacku spolu
vymieSame. Hmota nesmie byt riedka, aby sa z nej dali robit’ val¢eky. Jedna
polievkova lyzica hmoty predstavuje jeden valcek. Valceky obalime v struhanke a
vysmazime.

Bryndzové halusky I.

Ingrediencie: zemiaky 600g, bryndza 250g, hladka muka 200g, udena slaninka
100g, sol'. Priprava: oCistené zemiaky postruhame, posolime, priddme muku a
premiesame. Hotové cesto pomocou haluskarne alebo nozom z lopara hadzeme do
vriacej vody so solou a varime. Uvarené halusky su vtedy, ked’ klesaji ku dnu.
Vtedy ich scedime, nepreplachujeme studenou vodou a dame do pripravenej misy
s bryndzou. PremieSame a pridame hortucu rozskvarent slaninku. Ako prilohu
podavame zakys, kefir, mlieko.

Bryndzové halusky II.

Ingrediencie: zemiaky, polohruba a hladkd muka, sol’, 1 vajce, udena slanina.
Priprava: zemiaky postrihame na jemnom strahadle, priddme rovnaky diel hladkej
a polohrubej muky, osolime podl'a chuti, pridime celé vajce. Cesto dobre
vymieSame a nechame stat’ 20 minut. Z lopara hadzeme halusky do vriacej vody.
Podavame s bryndzou a polejeme uprazenou na drobno pokrajanou slaninkou.

Pizza s bryndzou

Ingrediencie: korpus, bryndza, kolieska rajcin (raj¢inovy pretlak), oprazena udena
slaninka, cibula. Priprava: na korpus poukladdme kolieska rajcin alebo ho
potrieme raj¢inovym pretlakom, posypeme vrstvou bryndze, oprazenou idenou
slaninkou a pokrajanou cibul'ou. Piect’ 10 minut pri teplote 220°C. Ked’ bude
hotova, méze sa podl'a chuti pokvapkat’ olivovym olejom.

Vyprazané bryndzové gule

Ingrediencie: 4 bielka, 2509 tvrdého syra Gorovec (Chabovec, Merino), bryndza
120g, strihanka 40g, mleté ¢ierne korenie, paprika, sol’. Priprava: z bielkov
uSl'ahame tuhy sneh, premieSame ho s postrihanym syrom, bryndzou, strthankou
a okorenime podl'a chuti. Z cesta vytvorime asi 3 cm hrubé valceky, pokrajame ich
na dieliky a sformujeme do gul’'6¢ky. Obalime ich v strihanke a vyprazame.
Podavame so zemiakmi a zeleninovym Saladtom.

Bryndzové placky

Ingrediencie: polohrub4a muka 250g, kypriaci praSok 1/2 balicka, biely jogurt 150 -
200g, 1 vajce, bryndza 120 - 150g, anglicka slanina 100g, rasca, oregano, sol’.
Priprava: muka, kypriaci prasok, jogurt, vajce a sol’ spracujeme na hladké cesto a
dédme do vymastenej formy. Bryndzu a anglickd slaninu pokrajame na kocky.
PremieSame a posypeme nimi cesto. Posypeme rascou, Stipkou oregana a dame
upiect’. Podl'a potreby osolime.

Bryndzové palacinky

Ingrediencie: polohruba muaka, mlieko 1/21, vajce 2ks, olej do cesta 2 PL, bryndza
250g, pazitka 1 PL, strucik cesnaku, sol’, petrzlenova viat’ 1 PL, stradhanka, olej na
prazenie 3 PL.

Priprava: muka, mlieko, vajce a sol’ zmieSame nechdme 30 mintt odleZat’. Do
cesta postupne vlievame olej a eSte raz premieSame. Cesto ma byt husté, ako
smotana. Teflonovl panvicu dokladne rozohrejeme a postupne na nej prazime
palacinky z pripraveného cesta. Bryndzu rozmieSame s posekanou petrzlenovou
viiatou alebo pazitkou a s roztlacenym cesnakom. Plnkou natrieme palacinky a
zloZime ich do tvaru obalky. Obalime ich v roz§'ahanom vajci a v strihanke a
vyprazime na oleji do ¢ervena.



Bryndzové parky

Ingrediencie: rovnaké mnozstvo: Cerstva struhanka, najemno nakrajany por a
nadrobend bryndza. Cerstva petrzlenova viat’, horéicovy prasok, koreniny podl'a
chuti, vajce lks. Priprava: zmieSame Cerstvu strihanku, najemno nakrajany por a
nadrobenu bryndzu, petrzlenovu viat, trochu hor¢icového prasku. Na koniec
pridame koreniny a vSetko spojime vysahanym vajcom. Zo zmesi vytvorime malé
parky a obal'ujeme ich (muka, vajce a struhanka). Vyprazime do chrumkava.

Rajc¢iny plnené bryndzou

Ingrediencie: raj¢iny 6ks, cibul'a 4ks, hrozno 12ks, bryndza 120 — 150g, biely
jogurt cca 100g, Zerucha. Priprava: z raj¢in rozrezanych napoly, lyzickou
vyberieme semena a vnutro. Do misky posekdme maly zvdzok zeruchy, nadrobno
nakrajanu cibul'u, hrozno zbavené semien, bryndzu. PrimieSame biely jogurt.
Vsetko dobre zmieSame. Takto pripravenou zmesou plnime pripravené polovice
rajéin.

Prsty z bryndze

Ingrediencie: pSeni¢na mika 1 $alka, hor¢icovy prasok 1 CL, maslo, bryndza 1
Salka, 1 vajce, mlieko a Stipka soli. Priprava: rozmieSame 6 polievkovych lyzic
masla a priddme k nemu Salku bryndze, celé rozsl'ahané vajce, trochu mlieka,
muku, hor¢icovy prasok a Stipku soli. Zmes zmieSame na hladké cesto. Na doske
urobime z cesta ty€inky — prsty. Tie rovnomerne rozloZime na pekéci a pecieme
priblizne 10 mintt pri teplote 190°C. Podavame teplé alebo studené, samotné
alebo namacané do omacky.

Bryndzova torta s cibulou

Ingrediencie: chlebové korky 340g, maslo 1 PL, cibula 450g, bryndza 170g, sol,
celé ¢ierne korenie. Priprava: rozval’kame chlebové korky a naukladdme ich vedla
seba na dno kovovej alebo teplovzdornej formy s priemerom okolo 25 cm.
Zohrejeme maslo, priddme nakrdjanua cibulu a zmieSame ju s bryndzou. Zmes
ochutime sol'ou a ¢erstvym celym ¢iernym korenim a nasypeme do formy. Vsetko
prikryjeme zostavajucim chlebom. Okreje chleba pritlacime a tak uzatvorime
plnku vo vnutri. Vidli¢ckou urobime dierky v hornej Casti torty a peCieme v rare 45
minut pri teplote 190°C.



