bravéové a hovidzie éreva. Tenké klobasy su urée-
né na upecenie a na zaudenie na rychlu spotrebu,
kym hrubé na zaudenie na dlhodobu spotrebu. Nie-
kedy vydrzali aj do nasledujuce) zabijacky.

Udenie

Predkovia komlosskych Slovakov udili klobasy
po domacky, bud’ v tudiarni alebo v komine
sedliackej pece (v “otvorenom kochu’). Zakladom
udenia v tdiarni boli piliny z tvrdého dreva, pec sa
kurila “zetkami”, t. j. suchymi kukuri¢nymi ston-
kami objedenymi od listia. Udenie, podla hribky
klobasy, druhu pilin a intenzity dymenia trva nie-
kolko dni. Pozor: je ddlezite, aby klobasy neza-
mrzli! Po ukonéeni vyroby sa klobasy zvislo zavesia
na dricik tak, aby sa nedotykali o seba. Idedlne je ak
sa uskladiuji v komore zo surovych tehal.

Dobrti chut’!

Svadobny radostnik z Venarca

Suroviny
hladka muka: 2 kg '
vajce: 3 celé alebo 3 Zltky

drozdie: 100 g
mlieko: 1,5 1 (podl'a potreby)

cukor: 30 dkg

maslo: 20 dkg

sol: 1 kavova lyzicka
Jeden Zitok na potretie

Priprava

Muku preosejeme do velkej misy a pridame
sol'. Z drozdia, vlazného mlicka a cukru pripravime
kvasok, ktory prilejeme do muky. Priddme vajcia,
resp. 7ltky, a mlieko. Miesime dovtedy, kym sa
cesto neoddel'uje od misy. Nakoniec pridame do
cesta rozpustené maslo, trocha premiesime, posy-
peme mukou, zakryjeme a nechame na teplom
mieste vykysnut’.

Z vykysnutého cesta urobime pleteny kolac.
Pripravime 3 az 4 valéeky a spletieme ich do vrkoca

na vymasteny plech o velkosti priblizne 30 x 45 cm.
Nechame este chvil'u kysnat, potom potrieme Zitkom a
dame do vyhriatej pece. V elektrickej rure pecieme pri
teplote 200 °C asi 40 - 50 minit. Dobre upeceny radost-
nik ma zlatistd kérku a je lahucky, kypry.

Dobri chut’ prajeme z Venarca!

Tento koldé nerobili podl'a presného receptu.
Piekli ho Zeny, ktoré v tom mali najvicsiu prax.
Hotovy koldc ozdobili druZice ratolest’ami.
Radostnik vidy piekli a zdobili v dome mladej nevesty.
Na konci svadby koldé rozdelili,
kaZdd pozvand rodina dostala jeden kisok.

S finan¢nou podporou

Uradu pre Slovakov
Zijucich v zahranici

Cabianska klobasa |

Komlésska “klbisa” |
po nasom

Svadobny radostnik
z Venarca




Tajomstvo ¢abianskej klobasy

Uz sa nikto nepamiita a nevie, kto a kedy
pripravil a na stél polozil ¢abiansku Klobasu.
Jedno je isté, bol to dolnozemsky Slovak. Ca-
biansku klobasu pripravovali podl'a nasle-
dovného receptu:

Cerstvé miso (este nevychladnuté) pokrajali na
stredne velké kusky (neskor, ked’ uz boli mlynéeky
na maso, zomleli) a thned’ pridali prisady: na 1 kg
miisa 2 dkg soli, mleti papriku, pol cajovej lyZicky
rasce a na pastu rozsekany cesnak.

So zhotovenim klobas vzdy poverili
najskusenejSicho. Spravidla ni¢ nevazili. Len
ochutnavali, este surové. Podla chuti pridavali to ¢1
ono. Celd masa musela byt s korenim a solou
dokladne premiesana. Pri praci tzkostlivo dbali na
Cistotu. Zvlast' nebezpeéné boli omrvinky chleba,
lebo zapri¢inili kvasenie klobas. Potom miso

rozdelili na dve ¢asti. Prvii ponechali tak ako bola. Tou
plnili tenké ¢reva. Do druhe;j Casti pridali eSte trocha soli
a Stiplavej papriky. S touto Stiplavou zmesou plnili
hrubé ¢reva. “Hrubé klobasy” dlho vydrzali §tavnaté,
nevyschli. Creva plnili vzdy na hranicu prasknutia a ak
sa objavila vzdusna bublina, ti pichnutim ihlou
vypustili.

Hotové klobasy thned’ vylozili na dvor alebo do stu-
denej komory, aby vychladli. Nesmeli vSak zmrznut'!
Na druhy denn odniesli vyudit do domu, kde mali
otvoreny komin. Po dvoch-troch diioch boli klobasy
vyidené a pripravené na zretie. Ani poc¢as Udenia a
zretia nesmeli zmrznit'. Ak sa tak stalo, klobasy sa po
urcitej dobe zacali kazit. Pokial' sa klobasy dali
rozotierat’, eSte neboli zrelé a mohli sa konzumovat’ len
tepelne upravené. Asi po mesiaci bola hmota klobasy
homogénna a bola obltibenou pochutkou, hlavne v su-
rovom stave.

Recept cabianskeho gazdu Jana Urbana,
ktory do jedného kalendarového ¢lanku prezradil
novinarovi Michalovi Hrivndkovi, je nasledovny:

Zéakladom je dobré miso. Z prili§ mladého brava
klobasa nie je dobra, lebo obsahuje vel'a vody a zo sta-
rého brava je miso vel'mi tvrdé. Najlepsie je z priblizne
z 18-mesa¢ného kimnika. Na¢im davat’ pozor na sprav-
ny pomer chudého a tuéného midsa a nezomliet’ ho
velmi jemne. Cabiansku klobasu robi najtypickejsou
paprika. Ja pouzivam sladku a ostra. De I kg miisa
pridavam 1,5 dkg sladkej 0,5 dkg ostrej papriky. Je to
paprika, ktori si doma sam susim a zomielam.
Vysledkom je pekna Cervena a vonava paprika. V klo-
base su nepostradatelné cesnak a rasca. K 70 ki-
logramom masa pridavam po 20 dkg cesnaku a rasce.
Na kilogram mdsa pridam este 1,5 dkg soli. Tenké
klobasy udim dva dni a hrubé Styri dni a to denne po
desat” hodin. Ohen nesmie horiet’ plameniom. Ja kirim
kukuri¢nymi $il'kami a nie drevom, lebo niektoré drevo
moéze ovplyvnit’ chut’ klobas.

Komlosska “klbasa” po naSom

Suroviny (na klobasu z 10 kg mésa)

10 kg polotuéného bravéového misa

20 dkg soli

30 dkg mletej cervenej papriky (pomer sladke;)
a stipl'avej podla chuti a podl'a stipl'avosti papriky,
obycajne 2/3 - 3/4 sladka, 1/3 - 1/4 stipl'ava)

2 dkg rasce (moze byt aj mleta)

4-5 dkg rozpucencho cesnaku

Priprava

Miso pomelieme na mlynéeku (velkost’ otvo-
rov riecicky podla vkusu), potom ho rozprestrieme
po stole, posolime, potrieme cesnakom, posypeme
¢ervenou paprikou a rascou. Zmes sa dlho a doklad-
ne premie$ava rukami na “zabijackovom stole”. Po
rozmieseni misa sa mlynéek prestavi na plnenie
hotove] klobasovej zmesi do ¢riev. Dnes sa uz
pouzivaju aj ¢reva z umelej hmoty, ale lepsie st
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