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Na jesen 2019 spolocnost SlovakUm vydéd jedinec-
nd kucharsku knihu z vlastnej dielne v slovenskom a
v madarskom jazyku. Ide o doplnené vydanie knihy
receptov Zoltdna Béarkanyiho, ktora vysla uz v dvoch
vydaniach v madarskom jazgku, ale zadujem o 1fu ne-
prestajne rastie. PreloZili sme recepty, uvarili sme jedla,
vyfotili sme ich a pripravili sme knihu. Vydame ju
v makkom obale na kazdodenné pouzitie a v tvrdom
prebale na reprezentacné ciele. Teraz vam pontkame
moznost objednat si tito jedine¢ntd kucharsku knihu,
aby ste ju mohli dostat este predtym, ako sa rozpreda.
Vyplitte objednédvku a mozete byt medzi prvymi, ktori
sa dozvedia, &o je napriklad Cabianske tajomstvo, alebo
¢i sa korytnické jablkd jedia alebo pijua.

2019 6szén a SlovakUm Non-profit Rozhaszna Kft. egy
sajat gyartasu, egyedi kétnyelvi szakacskonyvet jelentet
meg. Barkanyi Zoltdn receptkonyvének bévitett kiada-
sardl van sz6, mely bar mar két kiadasban is megjelent
magyar nyelven, az érdeklédés folyamatosan né irdn-
ta. Leforditottuk, megféztiik, féngképeztiik és elkészi-
tettitk a konyvet. A puha borit6ji kiadast hétkéznapi
hasznélatra, a kemény tablast pedig reprezentaciés cé-
lokra szanjuk. Most lehetéségitk van ezt a kilonleges
kétnyelvd szakacskonyvet elérendelni, hogy még azel6tt
Oncknél legyen, hogy bemutatnénk a vilagnak. Téltse
ki a megrendel6t, és az els6k kozott lehet, aki megtudja,
hogy mi is az a Csabai titok, vagy azt, hogy a koritnyicai
almat eszik vagy isszdk!
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shorene slovenskej kuchyne siahaji dole do chudo-
by a hore do vrcholov. Jej zname atribity st jacmen,
proso, zemiaky, kapusta, fazula, huby, tvaroh, trochu
udeného masa, klobdsa a obcas mozno pokrivkavaja-
ca ovca. Ale chudobni Slovaci v8akovako a s dobrgm
vkusom obmienali tjchto pér ingrediencii. V knihe iba
z demikatu ndjdeme pat roznych variacif...

Zriedkava je povodna, dobre napisana, skutocné
kuchérska kniha, natolko zriedkava, ako je zriedkava
takato kuchyna, jedlo, ¢lovek a vselico iné. Ale tato
kniZocka je dobra, patri medzi vynimky, citit z nej, Ze
jej autor aj pripravil jedl4, a to s laskou, Co je samozrej-
mé, ved slovenské jedla mozno iba libit. Nachadzame
tu opisy jedal z masa, rgb a hydiny, aby potom mild
knizku uzatvorili chutné, sjte, skromné sedliacke de-
zerty, kapustniky, zemiakové pagace, Sisky s tvarohom
¢i lekvédrom. Dobra chut!®

Ivan Bdcher
(Népszabadsag, 23. jula 1998)

»A szlovédk konyha gyokerei le a szegénységbe és fol
a hegyekbe nytlnak. Rozismert attribtitumai az arpa,
a koles, a krumpli, a kdposzta, a bab, a gomba, a tar6,
némi fiistolt hids, kolbasz és egy-egy lesantult barany
esetleg. De ezt a par belevalot sokféleképpen és jo izlés-
sel varialta a szegény szlovak ember. A kényvben csak
sztrapacskalevesbdl otfélét taldlunk...

Ritka az eredeti, j6 megirt, igazi szakdcskényv, éppoly
ritka, mint az efféle konyha, étek, ember és megannyi
mas. De ez a konyvecske jo, a kivételek kozé tartozik,
érzédik bel6le, hogy szerzdje el is készitette a sorolt ét-
keket, éspedig szeretettel készitette el, ami természetes,
hisz a szlovak ételeket csak szeretni lehet. Vannak itt
jobbnadl jobb his-, hal- és szarnyasétel-leirasok is, hogy
aztan a finom, taplalé, sallangmentes parasztdesszer-
tek zarjak a kedves konyvecskét, kdposztas lepények,
krumplis pogacsék, tarés, lekvaros fankok. Dobri chut!”

Bdcher Ivan
(Népszabadsag, 1998. jdlius 23.)



Tato knizocka poskytne zaujemcovi ochutnavku zo $pe-
cialit slovenskej kuchyne a ¢iastocne z kuchyne sloven-
skej narodnosti zijucej v Madarsku. Obcania Madarska
na svojich cestach po Slovensku sa radi zastavuju pri
motorestoch alebo restaurdciach na tanier kapustnice
alebo bryndzovych halusiek, ktoré s najlepsie prave
tam, v krajine liptovskej bryndze. Zaujem o slovenskud
kuchynu narastd tak vo svete, ako aj u nas, v Madarsku.
Neziskova spolocnost SlovakUm chce touto kuchér-
skou knihou uspokojit zvjsené néroky a pontka mi-
lovnikom kulinarie recepty vyse 250 slovenskych jeddl.

Ebben a konyvecskében az érdekl6dé a szlovak nép és
részben a hazdnkban €16 szlovak nemzetiség konyhaja-
nak jellegzetességeibdl kap izelit6t. Honfitarsaink koziil
szaz- és szazezrek szlovékiai ttjaik soran szivesen térnek
be az Gt menti autéscsardakba, nagyvarosi éttermekbe
egy-egy adag kaposztalevesre vagy juhtdrds sztrapacs-
kéra, ami itt, a liptdi tar6 hazajdban az igazi. A szlovék
kongha irdnti érdeklédés szerte a vilagon, igy nalunk
is — egyre nd. A SlovakUm Nonprofit K6zhasznti Kft.
ezzel a receptkonyvvel kivan elébe menni ennek az ér-
deklédésnek, s tobb mint 250 szlovak étel receptjét adja
a kulindris élvezeteknek hédolok kezébe.



Potrebujeme:

15 dag suchého hrachu, 2 dag masti, 2 dag miiky,

4 dag zeleru, 4 dag mrkuy, 2 dag petrzlenu, 2 dag cibule,
1 stricik cesnaku, 1 bobkouy list, niekolko zrniek
fierneho korenia, majordn, vodu alebo vgvar z tideného
madsa, sol

Ocisteny hrach namocime na niekolko hodin a spolu s vo-
dou alebo vjvarom z ideného méasa dame varit. Pridame
celd cibulu, cesnak, zeleninu a korenie. Ked v8etko zmak-
ne, zahustime polievku svetlou zaprazkou. MoZeme pridat
kolieska tdenej klobasy, alebo podavat s idengm varenjm
masom, pokrajangm na mensie kocky, ¢i s oprazengmi
zemlovijmi kockami.

Pilisi sargaborsé leves

Hozzavalok:

15 dkg sdrgaborsd, 2 dkg zsir, 2 dkg liszt, 4 dkg zeller,

4 dkg sdrearépa, 2 dkg petrezselyemgyokér,

2 dkg hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 babérlevél,
néhdny szem feketebors, késhegynyi majordnna, viz vagy
flistolt his fézdleve, s6

A megtisztitott borsét néhany éréra beaztatjuk, majd
aztatélevével egyiitt vizben vagy a fiistolt lében feltessziik
f6ni. Hozzdadjuk az egészben hagyott hagymat, a fokhagy-
mat, zoldségeket és a flszereket. Ha megpuhult, vilagos
rantassal berantjuk. Fézhetiink bele karikara vagott fiistolt
kolbaszt, télalhatjuk kockara vagott f6tt fiistolt hissal vagy
piritott zsemlekockéval is.




Potrebujeme:

2 mensie bravcové jazyky, 2 struciky cesnaku, 4-5 zrniecok
Cierneho a nového korenia, 60 g oleja, 4 dag cibule, 15 dag
hub, rascu, mleté Cierne korenie, mletti Cerventi papriku,

1 dag mukhy, sol

Jazygky vloZime do vody s cesnakom, ¢iernym a novym kore-
nim a dame ich varit. Uvarené vyberieme a vlozime do stude-
nej vody. Potom z nich odstranime kozu a jazyky pokrajame
na platky. Na oleji spenime nadrobno pokréjani cibulu, pridé-
me ocCistené, umyté a na mensie kasky pokrajané huby, rascu,
mleté Cierne korenie, mletd cervent papriku, osolime a dusi-
me najskor vo vlastnej $tave, neskor podlejeme vodou. Potom
zaprasime mukou, premieSame a podla potreby rozriedime
vygvarom z jazyka. Do zmesi vlozime pokrédjany jazyk a zohre-
jeme. Podédvame s knedlou a so Salatom.

Gombas sertésnyelv

Hozzavalok:

2 Risebb sertésnyelv, 2 gerezd fokhagyma, 4-5 szem fekete
bors és szegftibors, 6 dkg olaj, 4 dkg hagyma, 15 dkg gomba,
kéménymag, 6rélt fekete bors, 6rélt pirospaprika, 1 dkg liszt,
s0

A nyelvet a fokhagymaval, a fekete borssal és szegftiborssal
feltessziik f6ni. Ha megf6tt, kivessziik, hideg vizbe tessziik,
majd lehtzzuk a hértydjat és felszeleteljik. A hagymat az
olajon megfonnyasztjuk, ratessziik a kisebb darabokra végott
gombat, hozzdadjuk a koménymagot, 6rolt borsot és a piros-
paprikat, megso6zzuk, és elGszor sajat levében, majd kevés vizet
ontve aldja megparoljuk. Végiil meghintjiik liszttel, elkeverjik,
felengedjik a nyelv f6z6levével és sszeforraljuk. Beletessziik
a felszeletelt nyelvet és egyiitt j6l megmelegitjiik. Knédlivel

és salataval talaljuk.















S ufené hriby dobre umpyjeme, dame do hrnca = vodou a na
1-1.5 hodiny namoéime. Ked zméknd, vyberieme ich, pokra-
jame na kisky, osolime a vo vyhihovanej vode ich dame varit.
Ak poutijeme Eerstvé hriby, po umyti ich hned pokrijame
a dame varif. Po zovreti prisypeme do vody nasucho oprafent

pohianku a dobre pomiefame. Hed kafa zhustne, na miernom
ohni ju pod pokrievkou varime 1-1.5 hodiny. Medzitgm na mas-
ti orestujeme cibulku a primie¥ame ju do kase.

széritott gombét jél megmossuk, libosha tessxik, felontjik

vizzel és pgy-midstél orat aztatiuk. Ha a gomba megduzzadt,
kivessziik, felapritjuk, megsdzmk és visszatessziik az drtatolébe,
majd feltesszink {dni.

Ha friss gombst hasmalunk, mosas utdn azonnal felszele-
teljik és feltessaiik foni. Amikor & gomba {Gzéleve felforr, be-
leszérjuk a szérazon megpiritott hajdindt és megkeverjitk. Ha
bestirisodik, a langot mérsékeljuk, és a kisit egy-mastel drdig
fedd alatt [Gzzuk tovabb. A zsivon megpiritiuk az aprora vagott
hagymit és-a kdsdhoz keverjitk.

SLOVENSKA KUCHYNA / SZLOVAK KDNYHA

POTREBUJEME

30 dag pohinky

5 dag sutenfjch alebo

50 dag cerstvijch lesnjjch hribov
» vodu

3 dag cibule

» 10 dag masti alebo iného uku

s sol

HOZZAVALOR
30 dkg hajdina
» 5 dkg sziritont vagy
50 dkg friss erdei gomba
» iz
» 3 dkg hagyma

» 10 dke zsir vagy eqyéh z=iradék
3 80
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CERADICNE EUBDVE JEDUA f/ HAGYOMANYOS NEPLETELER

Zemiakova baba
s ostiepkom

emiaky ofistime a postrihame, dobre premie-

Zame s vajcom, mikou a koreniami. Hmotu
dime na vymasteng plech, navrch poukladime
na kolieska nakrdjany cétiepok (méfeme poudit aj
parenicu) a dame piect do rary. Poddvame teplé
5 kysliim mliekom.

Cicege

burgonyét meghdmozzuk, lereszeljitk, jol Gsz-

szekeverjik a tojissal, a liszttel és a fiszerek-
kel. Kizsirozott tepsibe teritjink, tetejér befedjik a
karikdra vagott fustolt juhsajttal {a juhsajtot pare-
nyicdval is helyettesithetjitk), és a sitoben megsiit-
jitk. Melegen, aludttejjel talatjuk.

SLOVENSKA KUCHYNA / SZLOVAK KONYHA

POTREBUJEME

» 1.5 kg zemiakov

+ 1 vajee

» 15 dag miky

» 1 dag masti

» 13 dag tideného oviieho syra
(ostiepka)

¢ mleté tierne korenie

» rascug

» majorin

HOZZAVALOK

+ 1.5 kg burgonga

» 1 tojis

» 15 dbyg liszt

» 1 dkg zsir

» 13 dig fiastislt jubsajt
» drdlt feliete bors

» kilméngmag

» majoranna

Ti



TRADICNE FUDOVE JEDLA J HAGYOMANYOS NEPI ETELER

Zemiakové dolky

s kapustou

Zemia]m odistime a postrihame. Premiesame
= vajoom, mitikouw, nia masti oprafenou nadrob-
no nakrdjanou cibulou, sofou, prelisovangm cesna-
kom a koreniami. Kapustu dobre scedime, pobra-
jame nadrobno a pridime k zemiakom. Na panvici
zohrejerne mast alebo olej, lyzickou naberdme cesto
a vytvarame malé placky, kioré opefieme z oboch
stran dorufova.

Raposztas

burgonyalepény

burgonyat meghdmozzuk és lereszeliitk. Ogz-

szekeverjitk a lojdssal, a liszttel. a zsirhan
meapiritott, aprora vagott hapymaval, séval dssze-
zazott fokhagymadval és a fiiszerekkel. A savangi
képosztdt j6l kingomjuk, aprora vdgjuk és a bur-
gonyihoz keverjitk. Serpenyiben meglorrésitjuk a
zsirt vagy olajat, kandllal kis lepénpeket meriink
bele, és mindkér oldalukat ropogos pirosea siitjik.

SLOVENSKA KUCHYNA / SZLOVAK KONYHA

POTREBUIEME 5ot isimasanmi i asabaiiie

» B0 dag zemiakov

» 20 dag kyslej kapusty

» 10 dag muiky

» 5 dag ddenej slaniny

+ 3 dag cibule

» 1 vajce

» 2 siridiky cesnaku

» mleté ifierne korenie

» sal

» masf alebo olej na petenie

HOZZAVALOK
» B0 dkg burgonga

» 20 dkg savangn kiposzta
» 10 dkg liszt

» & dke fiistilt szalonna

» 3 dkg hagyma

+ 1 tajis

+ 2 gerexd fokhagyma

+ Giriilt fekete bors

» &6

» z=ir vagy olaj a kisiitéshez

75



Bryndzové halusky

fistené zemiaky nastrihame, primiefame sol a ko
(cesto =a musi odlepovaf od nadohy). Halutky hadieme
do vriacej osolenej vody a ked vyplavaii napovrch, vyberieme
ir:]l cedidlom, oplachneme hormicou vodon & nechame odkvap-
kal. Prelejeme vjpekom zo slaning, posgpeme rozdrobenou
il:tgrldmu a Ekvarkami zo slaniny. Mézeme poliaf niekolkgmi ly-
,_-;_ﬁuiml kyslej smotany a posypat najemnoe nakrdjanou pagitkou.

Juhtiros sztrapacska

meghimozott burgonyat lereszeljitk, dsszekeverjitk a so-

val és a liszitel {a tésztdnak el kell vilnia az edény falatal).
Forrashan levd vizhe beleszagoatjuk, mint a galuskat, = amikor
feljétt a viz felszinére, snirdkanallal kiszedjik. forrd vizzel le-
ahlitiirk és lecsepegtetjitk. Meglocsoljuk a kiolvasztott szalonna
zsirjival, megzzorjuk az elmorzsclt juhtiroval és a szalonnabal
maradt topartyivel. Meglocsolhatjuk néhany kanal tejlollel es
meghintjitk az aprora vagoit metélshagymaéaval.

POTREBUJEME

s 1 ko zemiakov

s 30 dag miiky

» =0l

» vodu

s 25 dag bryndze

» 10 dag ddenej slaning
» kysht smotanu

s packitky

HOZZAVALOK

» 1 kg burgonya

» 30 dkg liszt

» &

» iz

5 25 dkg jubnirs

» 10 dkg fistolt szalonna
2 lejﬁ:il

» metéldhagyma



Ciganske halusky

............................................................................. Suns POTEERIUREMES  weesnsness
iiku spojime s tvarchom, vajeom, sefou a po- + 25 dag miikkého tvarohu
lovitkou posekaného kipru. Cesto nechime > 25 dag miky

10 minit odstaf. Déme varit vodu, do ktorej sme » Lvajce

pridali sol & olej, a nahadieme do nej halusky. Red » sol

=a wvaria, vyberieme ich, oplachneme a na tanieri » | viazanithku kdpro

posypeme udkvarengjmi kockami slaning, zvpskom s vodu

nadrobno posekaného képru a polejeme kyslou » 1 PL oleja

SMIOLANOL. » 10 dag tidene] slaning

» 2.5 dl kyslej smotany
& Clgzmggdlud\a
e o et Rt P e P B e B R o E L (R R e PK)ZZA\M.QH _____________________
lisztet dsszedolgozzuk a tardval, a tojassal, > 25 dhig puba tir6
saval és {él csokor, aprara vigott kaporral » 25 dkg liszt

A tésztat 10 percig allni hagyjuk. Vizet forralunk, » 1 tojas

megsdzzuk és beleanijik az olajal, és ebbe palus- ¥ 80

kit szaggatunk a tésztabol. Ha megiih, kiszedjik, + 1 esokor kapor

 ledblitjiik, és a tanyéron megszorjuk a kisitott sea- » viz
lonnakockdkkal, a maradék aprora vigon kapor- s 1 evikanal olaj
J'n! és meglocsaljuk a tejfollel » 10 dhg fiistilt szalonna




MASITE JEDLA / HUSETELEK

Domaca klobasa I1.

............. POTREBUJEME
> 30 dag bravcovej lopatky M aso pomelieme, priddme v mlieku namodené a vytladené
> 30 dag brav¢ového bocika Zemle, sol, mleté korenie, strihan citrénova kéru, zézvor,
> 27emle majoran a dobre premiesame. Naplnime do tenkjjch bravcovych
> 0,5 dl mlieka alebo baranich criev.

> mleté korenie

> sol

> citrénovi koru

> Zazvor

> majoran

> mletd rascu

> 1 m brav¢ovych alebo
baranich ¢riev

Cabianska ostra klobasa

............. POTREBUJEME
> 45 dag brav¢ového bocika M aso a slaninu pomelieme, pridame sol, pretlaceny cesnak,
> 40 dag bravcovej krkovicky obidva druhy mletej papriky a rascu a dékladne premie-
> 15 dag slaniny z brav¢ového game. Naplnime do tenkych brav€ovyjch Criev.

chrbta Pecieme vyluc¢ne v bravcovej masti.
> 2 dag soli Podla tohto receptu mozno urobit aj chyjrnu ¢abiansku hru-
> 1 velky stracik cesnaku b tdend klobasu.

> 1,5 dag mletej Stiplavej papriky
> 1,2 dag mletej sladkej papriky
> 0,3 dag rasce

> 1 m tenkych bravéovyjch ¢riev
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SLADKE A SLANE MUCNIKY / EDES ES SOS SUTEMENYEK

Medovniky

................................................................................................................. POTREBUJEME Ceerseseiieiiieiieees

Do muky primieSame cukor, roztopeny med, vajce, sédu bikarb6nu, mle- > 50 dag miky

ta Skoricu a najemno posekany klincek. Dobre vymiesame, prikryjeme > 15 dag pragkového cukru
féliou a nechame jeden den odstat. Na pomucenej doske vyvalkame na hrdab- > 12 dag medu

ku 3-4 mm, vykrojime roznymi formickami, potrieme vajcom a upefieme > 3 vajcia

na vymastenom plechu. Pri pecenf treba davat pozor, lebo medovnicky sa > mletd 8koricu

mozu upiect hoci aj za 5-10 mindt. MéZeme zdobit orechmi, mandlami, ale aj > 1 klin¢ek

otistengmi slne¢nicovymi semiackami, ¢i sezamovymi zrnie¢kami. Orechy a > 1 KL s6dy bikarbony
semiacka treba natlacit do surového cesta. Po upeceni mozeme vyzdobit me-

dovnicky cukrovou polevou. Polevu urobime z bielka, v ktorom vymieSame

trocha citrénovej $tavy a také mnozstvo pragkového cukru, aby sme dostali

hustd hmotu. Medovni¢ky st vhodné aj na zdobenie viano¢ného stromdceka.

Apro6 mézeskalacs

................................................................................................................. HOZZAVALOK
liszthez hozzaadjuk a cukrot, a megolvasztott mézet, a tojast, a szédabi- > 50 dkg liszt
karbonat, az 6rolt fahéjat és a finomra tort szegftszeget. Jol osszegyiar- > 15 dkg porcukor

juk, foliaval letakarjuk, és egy napig éllni hagyjuk. Lisztezett deszkan 3-4 mm > 12 dkg méz
vékonyra kinggjtjuk, kalonbozé formakkal kiszdrjuk, tojassal megkenjik és > 3 tojas
kizsirozott sitélemezen megsiitjik. Vigyazzunk, mert nagyon gyorsan — akdr > &rolt fahéj

5-10 perc alatt is — megsiilhet. Diszithetjiik diéval, mandulaval. Hantolt nap- > 1 szegfiiszeg
raforgémagbdl, szezdmmagbdl mintakat rakhatunk a formdkra. A magokat > 1 kavéskanal
a nyers tésztaba nyomjuk bele, de siités utdan cukormadzzal ngomozsakbol min- szodabikarbona

takat is rajzolhatunk a siteményre. A mazhoz 1 tojastehérjét siméra kevertink
néhany csepp citromlével és annyi porcukorral, hogy sdrin folyé masszét
kapjunk. Ez a stitemény karacsonyfadisznek is alkalmas.
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Medovy kolac

............. POTREBUJEME et esseatetetessatacsoctsesetsssoctssoasttiaattsoaaatsaataseaattetaattaatttettettetaetetteetetatsectttectattatestoatonsannn
> 25 dag miky M ed vymiesame so #Itkami. Opatrne primieSame tuhg sneh
> 3 vajcia z bielkov, miku zmieSanu s kypriacim praskom, najemno
> vanilkovy cukor posekany klin¢ek, mleta 8koricuy, strihand citrénova kéru a mle-
> Skoricu té orechy. Nalejeme do vymastenej tortovej formy a upecieme.
> 1 klin¢ek Po vychladnuti pokrdjame.

> citrénovi kéru

> 20 dag medu

> polovi¢ku balicka
kypriaceho pragku

> 5 dag praskového cukru

> 5 dag orechov

Rozteky z kysnutého

skladaného cesta

............. POTREBUJEME e eeeeteataareas e s tenreasansetentea e retenteetentteenteetentetetententteteneneeatenetntetenententnrenreneentareaneneas
> 50 dag miky D rozdie zmieSame s cukrom, priddme mukuy, iftky, sol a
> 2 dag drozdia také mnozstvo vlazného mlieka, aby sme dostali polotuhé
» 5 dag cukru cesto. Na teplom mieste nechdme vykysnit, vykysnuté vyval-
> 2 ltky kame na pomucenej doske, potrieme roztopengm margarinom
> 15 dag margarinu a zlozime ako listkové cesto. Prikryjeme utierkou a o 15 mindt
> 5 dag orechov znova vyvalkame a zloZime ako predtym. Po 10-tich minttach
> sol cesto vyvalkame na hrabku 1 cm. Nakrgjame na rovnaké troju-
> mlieko holniky, ktoré sto¢ime a sformujeme do tvaru roztekov. Ulozime

na vymasteny plech a nechdme este chvilu nakysndt. Potrieme
vajcom vyslahangm s mliekom, posypeme nahrubo posekany-
mi orechmi a upecieme.
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Mézeskalacs

mézet elkeverjiik a tojasok sargdjaval. Finoman hozzéke-

verjitk a tojasok keményre vert habjat, a siit6porral el-
kevert lisztet, a finomra tort szegftiszeget, érolt fahéjat, reszelt
citromhéjat és a dardlt di6t. Rizsirozott tortaformdba ontjiik és
megsitjik. Kihdlés utan szeleteljik.

Relt hajtogatott kitli

z élesztt Gsszemorzsoljuk a cukorral és 6sszedolgozzuk a
liszttel, tojassargakkal, séval és annyi langyos tejjel, hogy
kozepesen lagy tésztat kapjunk. Langyos helyen megkeleszt-
jik, lisztezett gytrédeszkan kinydjtjuk, megkenjik az olvasztott
margarinnal, és 6sszehajtogatjuk, mint a leveles tésztat. Tisz-
ta kongharuhaval letakarva, 15 percet pihentetjitk, majd ismét
hajtogatjuk. 10 perc pihentetés utan kinygjtjuk 1 cm vékonyra,
egyforma haromszogekre vagjuk, a haromszogeket felsodorjuk
és kifliket formdlunk. Rizsirozott siit6lemezre tessziik és még egy
kicsit kelesztjik. Tejjel elkevert tojassal megkenjiik, durvara va-
gott diéval meghintjiik és megsttjiik.
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HOZZAVALOK =~ -

> 25 dkg liszt

> 3 tojas

> vanilias cukor

> fahéj

> 1 szegfiiszeg

> citromhéj

> 20 dkg méz

> fél csomag siitGpor
> 5 dkg porcukor

> 5 dkg dio

HOZZAVALOK -

> 50 dkg liszt

> 2 dkg éleszt

> 5 dkg cukor

> 2 tojassargdja

> 15 dkg margarin
> 5 dkg dio

> 80

> tej
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Nitriansky stedrak —
skladany kola¢

POTREBUJEME ...............................................................................................................................................
» 50 dag hrubej muky > 3 itky rechovt a makovid plnku uvarime, prisady do tvarohovej a
> 3 dl mlieka > citronovi koru lekvarovej plnky iba dobre premiesame.
> 12 dag masla » vanilkovy cukor 7 muky, drozdia nakvaseného vo vlaznom mlieku a ostat-
> 10 dag cukru > sol nych prisad zamiesime polotuhé cesto. Na teplom mieste ho ne-
> 2 dag drozdia chdme nakysnut. Po vykysnutf cesto rozdelime na 5 rovnakyjch
kusov. Styri bochniky na pomi&enej doske rozvalkdme na vel-
NA ORECHOVU PLNKU kost plechu. Prvyj plat polozime na vymasteny plech, natrieme
> 18 dag mletych > 8 dag cukru lekvarovou plnkou a prelozime dal$im cestom. Na toto navrst-
orechov > citronovu koru vime orechovd plnku, nasleduje dalSie cesto a makova plnka,
> 2 dl mlieka > vanilkovy cukor na posledny plat cesta natrieme tvarohovi plnku. Z posledného
> 3 dag strahanky bochnika urobime ozdobnd mriezku.
Tento chutny kola¢ s viacerfmi plnkami pripravuji predo-
NA MAKOVU PLNKU vSetkym na Vianoce a na Velkd noc.
» 20 dag mletého maku > 1 dag masla
> 2 dl mlieka > vanilkovyj cukor
> 12 dag pragkového > citrénovu koru
cukru
NA TVAROHOVU PLNKU
> 30 dag tvarohu > 2 7ltky
> 8 dag praskového > sneh z dvoch bielkov
cukru > vanilkovyj cukor
> 8 dag masla > citrénova koru

> 2 dag hrozienok

NA LEKVAROVU PLNKU
> 20 dag slivkového lekvaru

> citréonovu koru
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Nyitrai

rakott kalacs

mak- és diotolteléket osszefbzziik, a tiré- és lekvartoltelék
hozzavaléit csak osszekeverjik.

A lisztbdl, a tejben felfuttatott éleszt6bdl és a tobbi hozza-
valdbdl kozepesen lagy, kelt tésztat dagasztunk. Langyos helyen
megkelesztjiik, és 6t egyforma cipéra osztjuk. Négy cipobdl lisz-
tezett gydrddeszkan tepsi nagysagu lapokat nytjtunk. Az elsé
lapot kizsirozott tepsibe tessziik és megkenjiik lekvarral. Rétesz-
sziik a masodik tésztalapot. Ezt didtoltelékkel kenjik meg, majd
megint tésztalap és a maktoltelék kovetkezik, végtl a negyedik
tésztalapot és a tarétolteléket teritjiik. Az 6todik cipdbdl csikokat
vagunk, és azzal diszitjik a siitemény tetejét.

Ezt a tobbféle toltelékkel készilt, finom siiteményt elsGsor-
ban kardcsonyra és htisvétra sitik.

Wl S g
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HOZZAVALOK

> 50 dkg rétesliszt
> 3dltej

> 12 dkg vaj

> 10 dkg cukor

> 2 dkg éleszts

DIOTOLTELEK

> 18 dkg daralt dio

> 2dl tej

> 3 dkg zsemlemorzsa

MAKTOLTELEK

> 20 dkg daralt mak
> 2dltej

> 12 dkg porcukor

TUROTOLTELEK
> 30 dkg tehéntiro
> 8 dkg porcukor

> 8 dkg vaj

> 2 dkg mazsola

LEKVARTOLTELEK
> 20 dkg szilvalekvar
> reszelt citromhéj

> 3 tojassargaja

v

citromhéj
vanilias cukor

v

> SO

v

8 dkg cukor
citromhéj

v

vanilias cukor

v

v

1 dkg vaj
vanilias cukor

v v

citromhéj

v

2 tojas sargaja és
keményre vert habja
vanilias cukor

v v

citromhéj

2019.10.21. 15:58:34

303



Szlovak_szakacskonyv_tordelt.indd 304 2019.10.21. 15:58:38



RRY

Szlovak_szakacskonyv_tordelt.indd 305

Yianocka

Do miky déme s cukrom rozmrvené drodie, maslo a dva #ltky. Pridame
stipku soli a také mnozstvo vlazného mlieka, aby sme dostali tuhsie
cesto. Dokladne vymiesime a nakoniec zapracujeme do cesta hrozienka a
strihant citrénovid kéru. Cesto prikryjeme utierkou a nechdme vykysnit na
teplom mieste, potom rozdelime na 8 rovnakych kusov, z ktorjch na pomuce-
nej doske u¥ilame pletence. Styri pletence zapletieme naplocho a potrieme
roz§lahangm bielkom, aby sa zapletené pletence zlepili. Potom zapletieme tri
pletence, polozime ich navrch zakladngch Styroch a tiez potrieme bielkom.
Z posledného kusa cesta usulame tensi pletenec, rozdelime ho na dve Casti,
zapletieme a polozime navrch vianocky. Konce cesta stlacime, kola¢ potrieme
roz§lahangm vajcom, znovu nechdme kysnut a upecieme.

Raracsonyi kalacs

liszthez hozzdadjuk a cukorral elmorzsolt élesztét, a vajat, a két tojéssar-

gdjat. Egy csipet soval és annyi langyos tejjel, hogy keményebb tésztat
kapjunk, 6sszegyurjuk és jol kidagasztjuk, végiil beledolgozzuk a mazsolat és
a reszelt citromhéjat. A tésztat kenddvel letakarva, langyos helyen megkeleszt-
jik, majd 8 egyforma darabra osztjuk, és a darabokat lisztezett gyarddeszkan
csikokra sodorjuk. Négy csikot laposan 6sszefonunk és megkenjiik tojasfe-
hérjével, hogy a fonat 6sszeragadjon. Ezutdn harom csikot fonunk 6ssze és az
el6z6 négyre tessziik, ismét megkenjik tojasfehérjével. Az utols6 darab tésztat
vékonyabbra sodorjuk, két részre vagjuk, osszefonjuk és a kalacs tetejére tesz-
sziik. A tésztacsikok végeit 6sszenyomjuk, a kaldcsot felvert tojassal megken-
juk, ismét megkelesztjiik és megsitjik.

POTREBUJEME ........................

> 60 dag miky

> 12 dag masla

> 10 dag cukru

» 3 dag drozdia

> 3 vajcia

> mlieko

» citrénovu koru
> 5 dag hrozienok
> sol

HOZZ AVALOK ........................

> 60 dkg liszt

» 12 dkg vaj

> 10 dkg cukor
> 3 dkg éleszts

> 3 tojas

> tej

> citromhéj

» 5 dkg mazsola

> SO
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F o Ludovych novin (1135 Budapest. Csa-
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R Slovenskd kuchyta |' ; se Judove.novinyzo0zo0@gmail.com.

SO ORI | Postovné hradi objednavatel!
Zoltan Barkanyi: Slovenska kuchyfa
(dvojjazycne) - 4500 Ft v makkom
obale, 5500 Ft v tvrdom obale

Zoltan Barkanyi: Navsteva - 2500 Ft

Pavol Kondac: Osudoveé prelomy
(dvojjazycne) - 1000 Ft

Alexander Kormos: Polyfonia
(reprint, dvojjazy¢ne) - 1500 Ft

Gregor Papucek: Hviezdne nebesa
(slovencina) - 8oo Ft

Fialocka, fiala (reprint, slovencina) -
- 800 Ft

Vyhonky (slovencina) - 8oo Ft

Slovenska Budapest (mapa) -
—iba po 10 ks - 5000 Ft
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Slo;"enslfé— kuchyna — Megreqde;lt Fayséadn (brutt6) Yl’:izctf’:s modja /’
zlovdak konygha mennyiség hészpénz Atutalas
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[1 Személyes atvétel a ludové noviny szerkesztéségében (1135 Budapest, Csata u. 17. 1/9.)

[1 Postai tton (a postakoltséa a megrendelét terheli)

A megrendelélapot kérjik email-en tovabbitani a ludove@luno.hu cimre, illetve postai Gton a SlovakUm Rit.
postacimére: 1558 Budapest, Pf. 199.

A mcegrendelt kiadvany értckét sziveskedjenck atutalassal kicgyenliteni a SlovakUm Nonprofit Rézhaszna Rit.
12001008-01209343-00100007 szamud bankszamlajara. A kézlemény rovatban kérjik feltintetni a vevé nevét
és szamlaszamat.

Megrendel§ alafrasa



