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Chutné a vonavé Vianoce. Pripravte si tradicné pochuatky

Stedry den sa blizi a mnohi uZ planuja, ¢o chutné a vonavé poloZia na svoj rodinny stdl. Seredské novinky zozbierali domace
recepty od obyvatelov Serede a z nasho okolia, aby vas inSpirovali pri predviano¢nych pripravach. (red)

Stedrovec¢ernd .-
postna polievka

Tradicie a rodina pokope - to je to najkrajsie na
vianoénych sviatkoch. So$ovicova postna polievka
sa u nds v rodine traduje uz roky a pre mna je

chutovo dokonald. Vyborne chuti aj cez rok v zim-
nom obdobi, pretoze obsahuje Sosovicu, ktord za-
hreje aj zasyti, a vela prinosnej korenovej zeleniny.

Mnozstvo: 2 litre, Priprava: 20 min
Doba varenia: 35 min, Vhodné od: 4 rokov

Ingrediencie:

« 3 hrste hneda soSovica

« 1,5 hrste susené dubaky

« 2 straciky cesnak

e 1 ks mrkva

« 1 ks petrzlen

e 1/2 ks zeler

e 1/2 ks por

« 1 ks Cervena cibula

« 1/2 PL hladka spaldovd muka

» Na dochutenie: mlieko, bobkovy list, maslo,
cela rasca, sol, koriander,

« kurkuma, domadca vegeta, mleta Cervend parika,
muskatovy oriesok, citronova

« $tava, Cerstva petrzlenova vnat

Postup:

Vecer pred Stedrym dfiom si namoé¢ime do vody
Sosovicu a nechame ju namocent celd noc. Rano
vodu zlejeme. Hned rano namocime hriby do mlie-
ka a nechdme ich namocené az dovtedy, kym sa
daju spolu so SoSovicou varit. Hriby oplachneme od
mlieka a spolu so SoSovicou dame varit do zhruba
litra vody. Pridame 2 bobkové listy a prekrojeny
stricik cesnaku. Varime pomaly zhruba 30 mindt.
Medzitym ocistime a pokrajame na kocky korenova
zeleninu — mrkvu, petrZlen, zeler (ak mame, prida-
me aj maslovi tekvicu, staci kdsok), pér a cibulu.
Na masle osmazime dosklovita cibulu s rascou,

solou, koriandrom a kurkumou. Priddme nadrobno
posekany druhy stracik cesnaku a domacu vegetu
a vSetkokratko osmazime. Zeleninu podlejeme
hortcou vodou a dusime pod pokrievkou domékka
cca 20 minat. Ked uz st soSovica s hribmi makké,
priddme k nim domaékka udusenti zeleninu. VSetko
spolu premiesame. Odoberieme jednu naberacku
zeleniny aj s vodou a rozmixujeme ju s polovicou
PL hladkej Spaldovej muiky. Rozmixovand zeleninu
vratime do polievky, polievku dolejeme do dvoch
litrov objemu vodou, priddme do nej mletd cerventi
papriku a nechdme ju zovriet. Polievku vypneme
a dochutime muskatovym orieskom, solou, cit-
rénovou stavou a Cerstvou petrzlenovou vnatou.

TIP:
Lesné hriby pre deti st na zvazeni, urcite ich
v$ak nepodavame skor, nez po doviSeni 3 rokov,
najlepsie az od 5 rokov. Bez hribov je polievocka
vhodna od 1,5 roka.

Vianoc¢ny zemiakovy salat
Nas rodinny recept na tradicny zemiakovy salat.
Odlahceny, z ktorého nie je tazko a ktory si mo-
Zete dopriat naozaj bez vycitiek. Vdaka nalevu z
mrkvy je neskutocne stavnaty.

Mnozstvo: 4 - 5 porcii, Priprava: 30 min
Doba varenia: 30 - 40 min

Ingrediencie:

* 9 ks Salatové zemiaky

* 3 ks mrkva

« 3 ks zavarané uhorky

* 4 PL tatarska omacka

* 2 PL kysl4 smotana 16%
alebo smotanovy jogurt 10%

« 2 PL 33% SlahacCkova smotana moze sa aj
nechat

« 1 PL ocot, 1 CL med, sol, korenie, $tava z uhoriek

« 1 ¢l plnotucna horcic
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Postup:

Zemiaky si umyjeme a vcelku ich dame varit aj
so Supkou do hrnca na cca 30-40 mintt, zavisi
od velkosti. Overime vidlickou, ¢i st uz makké.
Dame ich vychladnit von. Medzitym si ostipeme
mrkvu, nakrdjame na krazky a dame varit do
cca 2 deci vody s medom a solou domékka. Pred
koncom varenia, ked je mrkva uz makka, priddme
ocot a nechame este dve minutky povarit. Trva
to priblizne 15 minut. Varime ju prikrytt na
mensom ohni ($tavu, ktora ndm varom zostane
nevylievame). Vychladnuté zemiaky ostpeme,
prekrojime napoly a a pretlacime cez zemiakové
sitko do misky. Uhorky si nastrihame na hrubom
strihadle. Uvarend a vychladnutd mrkvu si tiez
pretlac¢ime cez zemiakové sitko. Uhorky aj mrk-
vu Supneme k zemiakom a priddme majonézu,
smotany, horcicu, trochu stavy z uhoriek, stavu
z varenej mrkvy, osolime, dochutime korenim a
premiesame. Ak mu este nieco chyba, dolejeme
stavy, dochutime podla seba.

TIP:
Stavu z uvarenej mrkvy nevylievajte, ked $alat
vpije tekutinu na druhy den, mézete doliat.
Vynikajtce je pridat aj trochu chilli, trocha
pomletych lanovych semiacok, alebo psylium
pre lepsie travenie. Do $alatu mozete pridat aj
nadrobno nakrajané kapary, par kusov. Potom
ale uberte soli, respektive uz vobec nesolte.
Vyborne v saldte chuti aj pastrnak, mozete
jeden pridat a uvarit spolu s mrkvou. Doda
Salatu jemny nadych sladkastej chuti. Ak si
chcete pripravit domacu majonézu, recept
néajdete na mojich strankach.

Tieto recepty do Specialne prilohy Seredskych
noviniek poskytla znama seredska kucharka a pro-
pagatorka zdravej, sezénnej a lokalnej strany, Tinka
Karmazin. Recepty pochadzaju z jej knihy Tinkine
sviatoéné recepty.

Rumové mesiaciky

Ingrediencie:

* 3 vajicka

* 12 dkg cukru

« 10 dkg maslo (nie margarin)
« 1 lyzicka Kakao s

« Polohrub4 muka %

Postup:

ZItky vymie$ame s dobre zmiknutym (nie roz-
pustenym) maslom a cukrom. Priddme kakao a
sneh z 3 bielkov. Ddme upiect a na vychladnuté
cesto nalejeme polevu. POLEVA: 20 dkg cukru a 1
dcl rumu. Polevu nalejeme na vychladnuté cesto,
vykrojime mesiaciky, alebo iné vzory.

Radvanska torta

Ingrediencie:

« 4 vajicka — kolko vézia, tolko praskového cukru
« Kolko vazia 3 vajicka — tolko hladkej muky

* 14 kavovej lyzicky prasku do peciva

« 5 polievkovych lyzic vody

* Sneh zo 4 bielkov

Postup:

Vajicka rozmiesame s cukrom a za staleho mie-
Sania postupne priddvame vodu. Hladkd miku
zmieSame s praskom do peciva, na zaver zlahka
primiesame sneh zo 4 bielkov. Toto cesto vyle-
jeme na vymasteny a mikou vysypany plech a
dame upiect na 180 stupnov. Po upeceni cesto
opatrne vyklopime na dosku. Po vychladnuti
rozrezeme na tri rovnaké pasy. PLNKA: 0,4 litra
mlieka varime s 1 vanilkovym cukrom a 0,1 litra
mlieka rozmieSame so 4 polievkovymi lyzicami
majzény. Pomaly lejeme do vriaceho mlieka s
vanilkou a mieSame. Postupne bude hustnq,
miesame az do vychladnutia. Medzitym si vy-
miesame 20 dkg praskového cukru 24 dkg masla.
ZmieSame s vychladnutou maizénovou hmotou.
Na zaver hmotu natrieme medzi platy torty, vrch
mozeme ozdobit cokoladou.

Formickové pecivo
(medvedie tlapky)
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Ingrediencie:

« 35 dkg hladkej muky

« 25 dkg masla

* 25 dkg cukru

1 vajce

« Kakao °.

Postup:

Ingrediencie zmiesame, vymiesime tvarne cesto a
plnime nim formicky, nie iplne doplna. Pecieme
na 170 stupnov, po upeceni a miernom vychlad-
nuti vyklopime a obalime v praskovom cukre.

cesto, zvalkdme dokopy a nechame stat 15 mintt.
Toto zopakujeme trikrat. Z cesta mézeme vykra-
jovat kolieska alebo hviezdicky, ddme na plech,
pecieme na 170 stupnov (pozor, treba strazit, lebo
mozu zhoriet). Po upeceni eSte teplé obalime v
praskovom cukre a vychladnuté mozeme zlepovat
s kvalitnym domécim marhulovym lekvirom.

Sadlové pecivo

Ingrediencie:

* 1 kg hladkej muky - rozdelime na dve polovice

* Y5 muky zmiesame s 3 dcl hustejsSej smotany,
ktort si vyrobime nasledovne: kyslii smotanu
zmiesame s hustou kvalitnou sladkou smotanou
(smotana na $lahanie)

* 5 muky zmiesime s 0,5 kg sadlom, ktoré sme

naskrabali (sadlo musi byt z brusnej dutiny
prasiatka, taka dostat uz jedine z domacich
zabijaciek)

Postup:

Najprv si vyvalkdme smotanové cesto a nanho
si potom vyvalkdme aj sadlové cesto. Prelozime
cesto, zvalkdme dokopy a nechdme stat 15 mi-
nut. Toto zopakujeme trikrat. Z cesta mozeme
vykrajovat kolieska alebo hviezdicky, dame na
plech, pecieme na 170 stupnov (pozor, treba
strdzit, lebo mozu zhoriet). Po upeceni eSte
teplé obalime v praskovom cukre a vychlad-
nuté mozeme zlepovat s kvalitnym domacim
marhulovym lekvarom.

[ ]
Recepty poskytla Eva Vrabcova 5 t ;

Pecena kacka s cervenou
kapustou

Ingrediencie:

« 1 ks kacica (idedlne doméca), rasca, sol

» Dusend kapusta: 2 ks jablka, cervend kapusta,
mast, cibula, ocot, kryStalovy cukor, bobkovy list,
Cierne korenie, sol

Postup:

Kacku dobre osolime, posypeme rascou
zvonku i zvnutra, nechdme ju odlezat aspon
2 hodiny. Potom ju premiestnime na pekac
(s pokrievkou), podlejeme trochou vody a
dame piect na 180 °c, asi 90 minut. Ak ne-
mame pekac s pokrievkou, kacicu uzavrieme
v pekaci alobalom. Po asi hodine pecenia
vidlickou poprepichujeme kozu (aby vytiekol
prebytocny tuk), zakryjeme a vratime naspat
do rary. Po polhodine zlozime pokrievku,
zvySime teplotu na 200 °C a za obcasného
polievania vypekom pecieme kacku dalSiu
hodinu, pekne do chrumkava. Kym sa kacka
pecie, pripravime si dusend kapustu. Kapustu
nakrdjame na tenké pruzky alebo spolu s jabl-
kami (nemusime $tpat) postrdhame na stria-
hadle ¢i v kuchynskom robotovi. Vo vi¢som
hrnci roztopime mast a priddme nakrajand
cibulku. Ked ziska sklovity nadych, prisypeme
kapustu a nechdme ju chvilku podusit. Prida-
me niekolko lyzic cukru a tiez bobkovy list a
trochu octu. Dobre premiesame, kym sa cukor
nerozpusti. Ked kapusta trochu strati objem,
pridame aj jabl¢ka. Osolime, okorenime a
premieSame. Nechdme zovriet, podlejeme
vodou, zakryjeme a dusime domakka. Nako-
niec ochutndme a podla potreby pridavame
jednotlivé koreniny (pripadne aj ocot, ¢i
cukor), aby sme dosiahli nami pozadovand
chut a vyvazenost jednotlivych chuti.

Recept poskytol Benjamin Gombos
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Postup:

Na kocky pokrajame staré rozky alebo vianocku.
V teplom mlieku rozpustime cukor, pripravené
kocky poprskame sladkym mliekom a posype-
me zomletym makom zmiesanym s praskovym
cukrom. Toto jedlo sa podavalo cez den pred
Stedrou vecerou.

Domace slize

Postup:

Hrubt muku zmiesame s vodou a trochou soli.
Kto chce, moze pridat vajce, ale nie je potrebné.
Na doske vymiesime polotuhé cesto, rozgilame
cesto na hrabku asi 2 milimetre, alebo ako kto
ma rad. Rozgulané cesto narezeme na pasy
priblizne 7 centimetrové (kto aké dlhé slize
chce) a nozom krajame hrubé slize. Pripadne
mozeme kréjat aj na Sifliky (kocky). Vo vriacej
osolenej vode slize vyvarime a uvarené pre-
plachneme studenou vodou. Slize podavame
ako potrebujeme - na sladko s makom, s orech-
mi, alebo na slano. Ocetky vieme vyuzit este
na ocetkovu polievku.

Kapustové sifliky

Postup:

Bielu kapustu pokrdjame na hrubom struhdku,
zmiesame s troskou bravcovej masti a pecieme
v trabe na 180 - 200 stupnoch. Kapustu z ¢asu
na Cas premiesame, zacne naberat hnedu farbu.
Upecent kapustu zmiesame so Siflikami (alebo
hrubymi slizami, podla chuti). M6Zeme podéavat
na sladko - kapustové Sifliky posypeme cukrom,
alebo na slano - sifliky osolime a moZeme pri-
dat oskvarky, alebo oprazent slaninku. Kapusta
upecend takymto sposobom sa da vyuzit aj na
kysnuté cesto, do kapustnikov.

Vareny bob

Postup:
Na stedry den nesmie chybat na stole bob uva-
reny v slanej vode.

Recepty poskytla Zuzana Chalupkova

Vznika novy kalendar na rok 2025, ktory bude
v znameni lokalnych jedal Serede a okolia.
V pripade zaujmu o viac informacii kontaktujte:
Martina Hilkovicova
martina.hilkovicova@gmail.com

SPRACOVALA ZUZANA SLAHUCKOVA



