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Mili nasi priaznivci,
kuchdri a labuznici,

do druhej desiatky knih z nasej iispesnej edicie
Recepty zo zivota sme sa rozhodli vstiipit naozaj
chutne a $tavnato. Ved ako inak opisat vsetky
tie ovocné koldce, pestré saldty, zeleninové jed-
ld, polievky, mdsové, rybacie ¢i hubové pochiitky,
cestoviny a sladké dobroty, ktoré si podla tejto
knihy mézete pripravit.
Tak ako vzdy sme pri zostavovani publikdcie
cerpali z obrovského mnozstva receptov, ktoré
ndm do redakcie neustdle posielate. Vy ste napi-
sali, my sme navarili a odfotografovali. A toto je
nase spolocné dielo. Chutné a stavnaté.

Dobrii chut, priatelia!

W Hodora
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POLIEVKY @ Priprava: 30 mintt

Syrova krémova polievka

3 porcie

® 100 g ementalu @ 2 lyzice hladkej muky
@ 500 ml mlieka © muskatovy orieSok

® 2 kocky masového bujonu ® mleté biele korenie
® 2 lyzice masla o sol

—V hrnci rozpustime maslo, prisypeme
hladkt miku a poprazime. Ked' sa zaprazka
speni, zalejeme ju 500 ml studenej vody

a 10 minat povarime.

— Potom do polievky prilejeme mlieko a pri-
dame rozmrvené bujonové kocky.

— Ked' polievka zacne vriet, prisypeme
nahrubo postrdhany syr a mieSame, kym
sa nerozpusti. Polievku stiahneme z ohnia,
ochutime ju sofou, korenim a strihanym
muskéatovym orieSkom.

(Déé tip: Ku krémovej polievke podd-
vajte kocky sendvic¢a dochrumkava
opecené na troske masla.

8 e Recept od Evy Janikovej z NemSovej






POLIEVKY €E§ Priprava: 30 minat

Zeleninova polievka s krupicou

4 porcie —V hrnci na oleji orestujeme pokrajanu cibulku, priddme ocis-

@ 100 g mrkvy tend, na rezanceky pokrajant mrkvu, hrasok a chvilku spolu

® 80 g hrasku dusime.

® 40 g detskej krupice — Bujénové kocky rozpustime v 1 litri horticej vody a vyvarom

® 2 kocky zeleninového zalejeme zeleninovt zmes. Polievku pomaly varime asi 5 mi-
bujonu nudt, potom ju stiahneme z ohiia a za staleho miesania do nej

@ 1 mlada cibulka prisypeme krupicu.

® 1 vajce — Polievku opat privedieme do varu, povarime priblizne

® vegeta 15 mindt a nakoniec do nej vmieSame rozslahané vajce. Po-

@ sol tom dochutime vegetou, pripadne solou.

@ olej

10 © Recept od Heleny Hlavatej z Rimavskej Soboty



@ Priprava: 40 minat

Krémova zelerova polievka

4 porcie

® 600 g zeleru

® 1 cibula

@ 40 g masla

® 750 ml vyvaru

® 200 ml bieleho vina

® 1-2 lyzicky citronovej
Stavy

@ krystalovy cukor

® zelerova viat

® mleté biele korenie

® sol

® 100 ml smotany
na $lahanie

o 1 Zltok

— Zeler a cibulu otistime a pokrajame na mensie kusky. Zele-
ninu oprazime v hrnci na masle, podlejeme vyvarom a vinom
a 20 minut povarime.

— Potom polievku rozmixujeme, ochutime solou, korenim, cit-
rénovou $tavou a Stipkou cukru. Priddme nasekanu zelerovu
vilat a na miernom ohni eSte povarime asi 5 mint.

— V smotane rozmie$ame Zltok a vylejeme ju do hotovej po-
lievky, ktort uz nevarime. Poddvame s platkami opeceného
sendvica.

@)obra rada: Zeler sa uplatni nielen v polievke!
Ak si nim potriete dlane, zbavite ich cesnakového zd-
pachu.

* Recept od Reginy Feckovej zo Stoly

"



POLIEVKY

% Priprava: 1 hodina 25 minut

Kuracia polievka s ryZzou

8 porcii

® 1 kurca

® 2 lyzice citrénovej stavy

® 4 lyzice s6jovej omacky

@ 1 kocka slepacieho
bujonu

@ 1 lyzicka celého
¢ierneho korenia

® 1 bobkovy list

® 100 g dlhozrnnej ryze

@ 150 g péru

@ 150 g paradajok

® 200 g mrkvy

® 200 g karfiolu

© 100 g hrasku

® mleté biele korenie

@ sol
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— Kur¢a umyjeme, vloZime do vacsieho hrnca a zalejeme 4 lit-
rami vody. Priddme citrénovu Stavu, séjovi omacku, rozmrve-
nu bujénovu kocku, celé ¢ierne korenie, bobkovy list a Stipku
soli. VSetko spolu varime asi 45 mint.

— Uvarené maso potom vyberieme, vyvar precedime a opat
privedieme do varu. Priddme oplachnutt ryZu a varime pribliz-
ne 10 minat.

— Paradajky olipeme, odstranime zrniecka a spolu s mrkvou
pokrajame na malé kocky, umyty pér pokrajame na tenké ko-
lieska a karfiol rozdelime na ruzicky. Vsetku zeleninu (aj

s hraskom) priddame do vyvaru a varime este 10 minut.

— Z uvareného kurcata odstranime koZzu, maso oberieme, po-
krdjame na mensie kusky a vratime ho do polievky. Nakoniec
ju dochutime solou, korenim a ozdobime kolieskami péru.

e Recept od Evy Bastrnakovej zo Sokoliec



@ Priprava: 1 hodina

Cesnakova polievka z kuracieho vyvaru

4 porcie
o kridla, koza, krk
z kurcata alebo
zo sliepky
® 4 straciky cesnaku
@ 300 g cibule
® 2 rozky
© 100 g tvrdého syra
@ 4 lyzicky balzamového
octu
© mleté cierne korenie
o sol

— Kusky surového kurcata alebo sliepky zalejeme 2 litrami
studenej vody, osolime, okorenime a na velmi miernom ohni
varime priblizne 45 minut.

— Ku koncu k vyvaru priddme nadrobno pokrajanu cibulu, es-
te 2 minuty povarime a potom hotovy vyvar precedime.

— Rozky pokrajame na kolieska, na panvici ich nasucho dozla-
tista opecieme. Potom ich rozloZime na plech, posypeme po-
strihanym syrom a kratko zapecieme vo vyhriatej rure, kym
sa syr neroztopi.

— Oldpany cesnak prelisujeme, rozdelime ho na taniere, zale-
jeme lyZickou balzamového octu a potom horticim vyvarom.
Nakoniec prilozime zapecené syrové kolieska.

e Recept od Jany Ovsonkovej z Kezmarku 13



POLIEVKY

69 Priprava: 1 hodina 30 minut

Paradajkova polievka so séjou

6 porcii

@ 500 g paradajok

® 1,5 | zeleninového
vyvaru

® 1 cibula

® 20 g hladkej muky

® 20 g masla

® 100 g séjovych boébov

@ krystalovy cukor

® ocot

@ sol

@ petrzlenova viat
alebo pazitka
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— Deii vopred namocené s6jové boby uvarime v Cistej vode
domakka. Pred dokoncenim osolime.

— Paradajky umyjeme, pokrajame na malé kocky, zalejeme
vodou a povarime. Makké paradajky prepasirujeme cez sito.
— Na masle spenime nadrobno pokrajanu cibulu, poprasime
ju makou, poprazime, zalejeme studenym vyvarom a prevari-
me.

— Potom pridéme prepasirované paradajky a uvarent soju.
Polievku dochutime solou, octom, cukrom a eSte nechame
prejst varom.

— Ozdobime posekanou petrzlenovou viiatou alebo pazitkou.

@))45 tip: Pred poddvanim pridajte do polievky ma-
la lyzicku masla, bude mat este lepsiu chut.

b o

* Recept od Ivety Machacovej zo Ziliny



@ Priprava: 1 hodina 20 minut

Jemna sojova polievka

5 porcii — Denl vopred namocené séjové baby zalejeme v hrnci 2 litra-

® 120 g séjovych bobov mi Cistej vody a dame varit. Ked' s polomakkeé, pridame ocis-

® 120 g korerovej tenu pokrajanu zeleninu, sof, korenie a dovarime doméakka.
zeleniny (mrkva, — Na oleji spenime nadrobno pokrajant cibulu, priddme mu-
petrzlen, zeler) ku, poprazime doruZova a odstavime. Zaprazku rozriedime

® 20 g cibule mliekom a asi 200 ml studenej vody, dobre premiesame, vle-

© 100 ml mlieka jeme do polievky a este povarime.

® 20 g hladkej muky — Polievku dochutime rozotretym cesnakom a majoranom.

e 1 strucik cesnaku

® majoran

® mleté cierne korenie

@ sof

o olej @)obra rada: Majordn priddvajte vzdy aZ do hoto-

vych pokrmov, lebo varenim strdca vériu a horkne.

e Recept od Jarky Hurajovej zo Sabinova 15



POLIEVKY

éj:? Priprava: 40 minut

Hraskova polievka so Sunkovymi knedlickami

4 porcie

@ 300 g cerstvého hrasku

® 2 mladé cibulky

® 2 lyzice masla

® 1 | zeleninového alebo
masového vyvaru

Knedlicky:

® 100 g krupice

o 1 vajce

® 50 g Sunky

® 1 lyzica posekanej
petrzlenovej viiate

® 1 lyzica masla

® 1/2 lyzicky soli

® 1/2 kocky zeleninového
bujonu alebo 1/2 lyzice
vegety
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—V hrnci kratko na masle podusime nadrobno posekant ci-
bulku spolu s hraskom, zmes zalejeme horucim vyvarom a po-
varime asi 10 minut.

— Do 250 ml osolenej vriacej vody s lyZicou masla prisypame
za staleho mieSania krupicu a varime do zhustnutia.

— Kasu odstavime z ohfia a pridame k nej nadrobno pokraja-
nd Sunku a petrzlenovu viiat. Napokon do masy zapracujeme
vajce.

— Polovicu bujénovej kocky (pripadne polovicu lyZice vegety)
rozpustime v 500 ml horticej vody. Z masy pomocou dvoch
lyZic tvarujeme knedlicky, ktoré vhadzujeme do vriaceho vyva-
ru. Varime ich priblizne 10 minat.

— Hotové knedlicky priddvame do kaZzdej porcie hraskovej po-
lievky.

‘I’éé tip: Sunku mézete nahradit zmesou Eerstvych
posekanych byliniek, pripadne syrom Niva.

~

o Recept od Henriety Sedlakovej zo Somotora



@ Priprava: 40 minut

Kripova polievka s pérom

4 porcie

@ 50 g malych krap

@ 150 g korerovej
zeleniny (mrkva,
petrzlen, zeler)

@ 1 mensi por

@ 1 cibula

® 4 zemiaky

® 1 kocka masového
alebo zeleninového
bujénu

o 1 lyZicka mletej
¢ervenej papriky

® muskatovy oriesok

® vegeta

® sol

® olej alebo mast

— Krapy dékladne premyjeme, dame do rajnice s rozohriatym
olejom alebo mastou, osolime, podlejeme horticou vodou

a udusime domakka.

— Korefiovu zeleninu ocistime a nahrubo postrihame.

— Do hrnca dame trochu oleja alebo masti a oprazime na fiom
nadrobno pokrajanu cibulu dosklovita. Pridame kolieska péru,
postrdhanu zeleninu, mletd papriku, podlejeme trochou horu-
cej vody a dusime do polomakka.

— Potom pridame ocistené, na kocky pokrajané zemiaky, vo
vode rozmiesanu bujénovu kocku, hrniec dolejeme vodou

a varime, kym nebudu zemiaky a zelenina makké.

— Nakoniec pridame hotové kruapy, polievku dochutime solou,
vegetou a strdhanym muskatovym orieSkom. Porcie ozdobime
kolieskami péru.

@)obré rada: Cerstvo nastrihany muskdtovy
oriesok priddvajte do jeddl vZdy aZ na konci tepelnej
upravy, pretoZe teplom strdca chut.

T

—_—

* el
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o Recept od Heleny Hlavatej z Rimavskej Soboty



POLIEVKY

@ Priprava: 35 minat

Feniklova polievka so smotanou

4 porcie

® 2 cerstvé fenikle

® 1 cibula

® 2 lyzicky masla

® 750 ml hydinového
vyvaru alebo bujonu
z kocky

® 120 ml kyslej smotany

® 4 lyzice posekanej
pazitky

® 1 lyzica citrénovej stavy

® mleté biele korenie

@ sol
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— Fenikel ocistime a pokrajame na kocky. V hrnci spenime na
masle nadrobno pokrajanu cibulu, pridame fenikel a 2-3 mi-
naty ho podusime.

— Z vyvaru si 4-5 lyzic odloZime bokom, zvysok prilejeme k fe-
niklu, polievku zakryjeme a na miernom ohni varime priblizne
20 minat.

— Uvareny fenikel v polievke roztlacime alebo rozmixujeme.
— Smotanu rozmieSame s troskou vyvaru, ¢o sme si odloZili,

a vlejeme ju do polievky.

— Polievku dochutime korenim, solou a nakoniec pridame po-
sekanu pazitku zmiesanu s citrénovou $tavou. Ozdobime fe-
niklovou viatou.

@))45 tip: Kedze fenikel podporuje trdvenie a pésobi
proti naduvaniu, ucinky tejto polievky ocenia tehotné
a dojciace matky.

© Recept od Marie Repaskej z Ko3ic



@ Priprava: 30 minut

Mrkvova polievka s paradajkou

4 porcie

® 500 g mrkvy

® 120 g cibule

® 40 g masla

® 750 ml hovadzieho
vyvaru

© 120 ml smotany
na $lahanie

@ 1 paradajka

o 1 citrén

® bazalka

® krystalovy cukor

® mleté cierne korenie

@ sol

— Mrkvu umyjeme, ocistime a spolu s cibufou pokrajame na
drobné kocky. V hrnci rozpustime maslo a zeleninu na fiom
asi 5 minat podusime.

— Zmes zalejeme hortcim vyvarom, okorenime, pripadne oso-
lime a varime na miernom ohni priblizne 20 minut.

— Polievku podla chuti osladime, pridame posekanu bazalku,
citrénovu Stavu a za lyzicku postrihanej citrénovej kory.

— Paradajku olipeme, pokrajame nadrobno a spolu so smota-
nou ju pridame do polievky. Dobre premieSame, nechame
prejst varom a odstavime.

@)obra rada: zvddnuti mrkvu najprv namocte do
ladovej vody. Mrkva spevnie a lahsie ju ocistite.

e Recept od Jarky Hurajovej zo Sabinova 19
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MASOVE POCHUTKY

éj:? Priprava: 50 minat

Kuracie ihly v pivnom cesticku

4 porcie

® 600 g kuracich pfs

© 200 g Sunkovej salamy
® 200 g tvrdého syra

© 150 g Sampiiiénov

® 2 papriky

© 100 ml piva
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® 2 vajcia

® hladka muka

@ grilovacie korenie

© mleté &ierne korenie
o sol

o olej

— Kuracie prsia pokrdjame na mensie kusky,
posypeme grilovacim korenim a na rozohria-
tom oleji opecieme. Salamu, syr a papriku
pokrajame na kocky, vacsie Sampifiény na
polovice.

— Na drevené Spajdle alebo kovové ihly napi-
chujeme striedavo maso, syr, papriku, sala-
mu a Sampinony. Takto pripravené ihly jem-
ne posolime a okorenime.

— Z piva, muky a vajec vymieSame cesticko,
ihly v fiom obalime a vyprazime v horticom
oleji zo vsetkych stran.

@)obré rada: Drevené spajdle tesne
pred napichdvanim surovin potrite
trochou oleja. Na tanieri ich potom
zo spajdle ovela lahsie stiahnete.

® Recept od Zuzany Susnyakovej z Velkej Idy





