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Mili priatelia,

obliibend edicia vydavatelstva Ringier, Recepty zo Zivota, si za
niekolko rokov svojej existencie ziskala priazern Sikovnych slo-
venskych gazdiniek i nadsenych obdivovatelov kuchdrskeho
umenia. Pokracovanim tohto ispesného radu je uz dvandsta
kniha Receptov zo Zivota. Ako prezrddza jej podtitul - Rodinné
prilezitosti, tentoraz sme stavili na prislovecnii slovenskii pohos-
tinnost.
V nasej novej knihe ndjdete recepty na pripravu jeddl, ktorymi
potesite rodinu, blizkych i vSetkych milovnikov dobrého jedla pri
roznych rodinnych oslavdch Ci stretnutiach s priatelmi.
V deviatich kapitoldch, venovanych jednotlivym prilezZitostiam
(napriklad Oslava narodenin, Svadba, Silvestrovsky pripitok
atd.), prindsame 120 receptov na pripravu polievok, Saldtov,
predjeddl, mdsovych pokrmouv, sladkych i slanych zdkuskov
a tort...
Pri zostavovani knihy sme sa pridrzali osvedcéeného principu:
kazdy recept obsahuje podrobny pracovny ndvod a jeho vyslednii
podobu dokumentuje farebnd fotografia. Komplikovanejsie re-
cepty priblizujii fotografie postupu pripravy, co iste ocenia najmd
zacinajice kuchdrky.
Recepty v knihe si zoradené podla prileZitosti, kvdli lepSej pre-
hladnosti vsak v zdvere knihy nechyba zoznam receptov podla
druhov jeddl.
Verime, Ze bohatd ponuka kompletnych menu, ktoré overili a vy-
skusali nasi Sikovnt kuchdri, vam usetri zbytoéné starosti so zo-
stavovanim sviatocnej tabule a prispeje k prijemnej atmosfére
nevsedného dria. Stact len nakipit si suroviny a pustit sa do va-
renia alebo pecenia. Zeldme vdm vela tispechov pri realizdcii na-
sich - vasich receptov!
Jana Klapdcovd
zostavovatelka knihy
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OSLAVA NARODENIN « POLIEVKA

@3 Priprava: 1 hodina 30 minut

Krémova slepacia polievka

4 porcie

@ polovica sliepky

@ 1 cibula

® 2 mrkvy

@ 1 petrzlen

® 1/4 zeleru

® 2 lyzice masla

@ 2 lyzice hladkej muky

@ 300 ml mlieka

@ 100 ml sladkej smotany

o stipka muskatového
kvetu

o cierne korenie

o sol

@ petrzlenova viat

— Ocistenti a umytu sliepku zalejeme priblizne 2 | vody.

— Priddme na osminky pokrajanu osdpanu cibulu, ocistend
mrkvu, petrzlen a zeler, osolime a varime asi hodinu. Potom
vyvar odstavime, maso a zeleninu vyberieme a nadrobno po-
krdjame (méso vykostime).

— V hrnci rozohrejeme maslo, priddme muku a poprazime do-
zlata. Zaprazku zalejeme mliekom, za staleho miesania kratko
povarime a zalejeme vyvarom. Polievku premiesame a varime.
— Priddme pokrajané maso, zeleninu, podla chuti osolime,
okorenime a zjemnime smotanou. Kratko povarime.

— Jednotlivé porcie ozdobime najemno posekanou petrzleno-
vou vhatou.

e Recept od Tibora Kovaca z Trnavy



OSLAVA NARODENIN e« SALAT

é:!;z) Priprava: 30 minut

Kuraci Salat s ovocim

2 porcie

@ 2 kuracie prsia

® 2 kyslé jablka

@ 1 mandarinka alebo
1/2 pomaranéa

® 2 nektarinka alebo
tvrdsie broskyne

@ 3 lyZice majonézy

@ 3 lyZice kyslej smotany

@ citronova stava

® biele mleté korenie

o stipka kari korenia

o sol

@ olej

\

e Recept od Anny Sedlakovej z Liptovského Hradku 9

— Umyté, osusené kuracie prsia osolime a opecieme v celku
na oleji. Po vychladnuti ich pokrajame na kocky.

— Ocistené jablka nahrubo postriihame, ostatné ovocie pokra-
jame na mensie kusky. Pokrajané ovocie hned' pokvapkéame
citrénovou Stavou, aby nezhnedlo.

— Pokrajané maso a ovocie ddme do velkej misy a zmieSame
s kyslou smotanou a majonézou. Podla chuti osolime a okore-
nime, pripadne este pridame trocha citrénovej Stavy.

— Pred podéavanim 3alat nechame asi hodinu chladit. Podava-
me na Cerstvych Salatovych listoch s bagetou alebo tmavym
pecivom.



OSLAVA NARODENIN + PREDJEDLO T s 25 v

Sunkovy
zakusok

4 porcie

® 250 g krémového
syra Lucina

® 2 lyzice kyslej
smotany

@ 5 g Zelatiny
v prasku

® 300 g Sunky

® 300 g platkového
syra

® mleté biele korenie

o sol

— Krémovy syr vymiesa-
me so smotanou, ochuti-
me mletym bielym kore-
nim a solou.

— Priddme Zelatinu pri-
pravent podfa navodu
na obale. Vsetko dobre
vymieSame.

— Na vadsi kus alobalu
rozlozime platky Sunky,
potrieme ich pripravenou
syrovou plnkou, ktort
prikryjeme platkami syra,
a ne opat navrstvime sy-
rov( pinku. Postup este
raz zopakujeme, ale vy-
nechame druhu vrstvu
syrovej plnky.

— Sunkovo-syrovi tehlu
zabalime do alobalu

a nechame v chladnicke
tuhnut asi 4 hodiny. Po
stuhnuti zakusok vybali-
me z alobalu a nakraja-
me na Uhladné rezy,
ktoré ozdobime zvyskom
plnky a l'ubovolnou zele-
ninou.

@35 tip: syrovu
plnku mézZete ochu-
tit Cerstvymi bylin-
kami.

10 © Recept od Ivety Pavelkovej z Galanty



OSLAVA NARODENIN « PREDJEDLO @Priprava:SOminut

Pecenie: 25 minat

Strudla
S porovou
plnkou

4 porcie

® 500 g péru

® 4 zemle

©® 400 ml mlieka

® 50 g masla

® 2 vajcia

® 50 g nastruhaného
syra

® pazitka

o stradlové cesto
(hotové)

o struhanka

©® mleté biele korenie

o sol

— Umyty, ocisteny por
pokrajame na velmi ten-
ké jemné kolieska.
Zemle namotime v mlie-
ku a vyZzmykame.

— Kolieska péru podusi-
me na masle, pridame
vyzmykané zemle, vaj-
cia, nastrthany syr

a dobre premiesame.
Zmes ochutime solou,
mletym bielym korenim
a posekanou paZitkou.
— Stridlové cesto
rozvalkame, posypeme
strdhankou, navrstvime
pinku a opatrne zroluje-
me. Stradfu uloZime na
vymasteny plech, potrie-
me rozpustenym mas-
lom a v horucej rare
upecieme. Po vychladnu-
ti pokrajame.

Elektricka rura: 210 °C
Teplovzdusna rara: 185 °C
Plynova rura: stupeni 3 — 4

e Recept od Jany Zemanovej z Bardejova 1



0SLAVA NARODENIN + TELACIE MASO T prass: 0 v

Telacina s pomaran¢om

4 porcie

® 600 g telacieho masa
(stehna)

® 4 pomarance

® 2 lyzice hladkej muky

o 1 lyzicka krystalového
cukru

® 8 platkov syra

© mleté biele korenie

® sol

o olej

12

— Ocistené a umyté maso nakrajame na tenké rezne, ktoré
naklepeme, osolime, okorenime a obalime v muke.

— Z dvoch pomarancov vytla¢ime $tavu, dalsie dva pomaran-
Ce ollipeme a pokrajame na hrubsie kolieska.

— Na rozpalenom oleji z oboch stran opecieme platky masa.
Maso vyberieme a odlozime do tepla.

— Do vypeku prilejeme pomarancovu Stavu a pridame lyzicku
cukru.

— Maso vlozime spat do hrnca. Na rezne poukladame platky
syra, platky pomaranca a znova platky syra. Dusime pod po-
krievkou, kym sa syr neroztopi.

— Podavame s dusenou ryZou alebo opekanymi zemiakmi.
Vhodnym napojom je kvalitné biele vino.

@)45 tip: Ak namiesto obycajného pomaranéa po-
uZijete cerveny pomaranc, jedlo ziska vyraznejsiu pi-
kantnu chut.

e Recept od Andrey Juhaszovej z Ozdian



OSLAVA NARODENIN « HYDINOVE MASO

@ Priprava: 50 minut

Kurca na hrozienkach a pive

4 porcie

® 1 kurca

@ 50 g masti

@ 2 cibule

® 250 ml svetlého piva

© 500 ml hydinového
vyvaru (bujénu)

@ 20 g hrozienok

® mleté cierne korenie

e sol

® zelena petrzlenova viat

© 200 g ryze

@ 1 lyZica oleja

— Kur¢a umyjeme, ocistime, rozporciujeme a osusime papiero-
vou utierkou. Maso zo v3etkych stran opecieme na rozohriatej
masti.

— O3dpand cibulu pokrajame nadrobno, pridame k masu, osoli-
me, okorenime mletym Ciernym korenim a oprazime dozlatista.
— Maso podlejeme pivom a trochou hydinového vyvaru. Prida-
me hrozienka a udusime domakka.

— Prebratd umytu ryZzu oprazime na oleji, osolime, zalejeme
hydinovym vyvarom a prikrytti udusime domékka.

— Udusent ryZu naservirujeme na tanier, pridame kurca

a podlejeme masovou $tavou. Ozdobime posekanou petrzle-
novou viiatou.

o Recept od Otilie Vréanovej zo Ziliny-Vi¢iniec 13






TORTA

@3 Priprava: 2 hodiny
> Pecenie: 30 minat
FaloSna krtkova torta

pre celt rodinu

Cesto:

@ 4 vajcia

® 160 g jemného krupicového cukru
© 140 g hladkej muky

® 20 g kakaa

@ 1 lyzicka sody bikarbony
Krém:

@ 500 ml mlieka

@ 1 bali¢ek Zlatého klasu

@ 3 lyzice krystalového cukru
@ 2 bali¢ky vanilinového cukru
® 250 g tvarohu

@ 125 g Hery

® 4 lyZice praskového cukru

® 3 - 4 banany

— Cesto: Zitky vymiesame so 100 g cukru,
pridame 4 lyZice vriacej vody a vysfahame
do tuhej peny. Z bielkov vysfahame tuhy
sneh, do ktorého pridame zvysok cukru.

— Muku, kakao a sédu bikarbénu spolu pre-
osejeme. Polovicu zmesi zlahka vmieSame
do vyslahanych Zltkov, druht polovicu zapra-
cujeme do bielkového snehu.

— Zltkovu a bielkovi hmotu opatrne spojime
a cesto vylejeme do vymastenej a mukou vy-
sypanej formy. Pecieme vo vyhriatej rdre.

Elektricka rura: 185 °C
Teplovzdusna rara: 175 °C
Plynova rura: stupeni 3 — 4

— Krém: Zlaty klas dobre rozmiesame

v 100 ml mlieka. Do zvysku mlieka priddme
3 lyZice krystalového cukru, 1 vanilinovy cu-
kor, premiesame a nechame zovriet.

— Do vriaceho mlieka vlejeme pripravent
zmes zo Zlatého klasu a za staleho mie3ania
varime do zhustnutia a nechame vychladndt.
— Tvaroh, vanilinovy cukor, zmaknutd Heru

a praskovy cukor spolu dobre premiesame

a vmiesame do vychladnutej kase.

— Pomocou lyZicky vydlabeme stred cesta asi
do hlbky 1 cm, ponechame asi 2-centimetro-
vy okraj. Vydlabané cesto v miske nahrubo
rozdrobime. )

— Banany osdpeme, pozdlzne prekrojime

a plochou stranou poukladame do korpusu.
Tvarohovy krém kopcovito navisime na torto-
vy korpus a posypeme rozdrobenym upece-
nym cestom. Nechdme v chladnicke stuhndt.

® Recept od Marie Jurisicovej z Pichova

Z[\ KUSOK éz :) Prl’praya: 1 hoFiina 30 minGt

Pelenie: 15 minut
Orechovokavovy
zakusok

pre celud rodinu

Cesto:

® 5 vajec

® 5 lyzic krystalového cukru
@ 5 lyZic polohrubej muky

® 1 balicek kypriaceho prasku
o 1 lyZica kakaa

® 1 lyZica pomletych orechov
Krém:

® 250 g pomletych orechov
® 150 g praskového cukru

® 500 ml silnej ciernej kavy
® 250 masla

@ rum

® piskoty

@ Cokoladova poleva

— Cesto: Zltky s cukrom vymie$ame dopenis-

ta, pridame preosiatu mtku s kypriacim pras-

kom, kakao, pomleté orechy a tuhy sneh

z bielkov. Vypracujeme cesto, ktoré vylejeme

na vymasteny, mukou vysypany plech a upe-

¢ieme. Upecené cesto nechame vychladnut.
Elektricka rdra: 180 °C

Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rdra: stupei 3

— Krém: Pomleté orechy zmiesame s prasko-
vym cukrom a zalejeme takym mnoZstvom
kévy (priblizne 200 ml), aby vznikla husta
zmes.

— Zmaknuté maslo vymiesame dohladka,
spojime s orechovou hmotou a vypracujeme
krém.

— Vychladnuté cesto pokvapkdme rumom

a natrieme polovicou krému.

— Piskaty namocime do vychladnutej kavy

a pokladieme na krémovu vrstvu. Na piskaty
navrstvime zvysok krému.

— Zakusok nechame mierne stuhnut, potom
ho polejeme ¢okoladovou polevou.

* Recept od Zuzany Soltysovej z Kezmarku 15



OSLAVA NARODENIN « ZAKUSOK

Citronove rezy

20 porcif

Cesto:

® 10 vajec

® 450 g praskového cukru

@ stava z 1 citréna

® 110 g polohrubej muky

® 120 g maizeny (Solamylu)
Krém:

® 700 ml mlieka

® 4 lyZice maizeny (Solamylu)

Priprava: 50 minat
> Pecenie: 12 minut

® 1 Smetol

® 200 g praskového cukru
@ 1 vanilinovy cukor

@ stava z 2 citrénov
Poleva:

® 200 g praskového cukru
@ 1 lyzicka vlaznej vody
@ stava z 1 citréna

— Cesto: Zltky vymiesame s 250 g praskové-
ho cukru dopenista, potom pridame stavu

z citréna. Vyslahame tuhy sneh z bielkov

a vmieame do#i zvy$ok cukru. Do Zltkovej
hmoty opatrne zapracujeme bielkovy sneh,
preosiatu muku a Solamyl. Cesto rozdelime
na tri Casti a kazdu upecieme na samostat-
nom plechu vyloZzenom mastnym papierom.
Upecené cesta nechame vychladnut.

I Elektricka rura: 180 °C  Teplovzdu$na rira: 160 °C
Plynova rdra: stupei 3

— Krém: V mlieku rozmieSame 4 lyZice mai-
zeny (Solamylu) a za staleho miesania uvari-
me hustd kasu, ktort nechame vychladnut.
Vo vacsej miske vymiesame Smetol s prasko-
vym a vanilinovym cukrom. K maslovej hmo-
te pridame vychladnutt kasu, Stavu z 2 citré-
nov a vsetko dobre premiesame. Na plat
cesta navrstvime polovicu krému, prikryjeme
druhym platom, na ktory natrieme zvySok
krému.

16

— Citrénova poleva: V miske vymieSame
preosiaty praskovy cukor s vlaznou vodou

a citrénovou stavou dohladka. Zakusok za-
koncime tretim platom cesta, ktory potrieme
citrénovou polevou a nechame stuhnut.

o Recept od Martiny Mickovej z Vranova nad Toplou






0SLAVA NARODENIN + SLADKY DEZERT T prass 0 v

Damska
pochutka

4 porcie

© 600 ml mlieka

® 50 g hladkej muky

® 20 g kakaa

o 1 Zltok

® 100 g krystalového
cukru

@ 1 vanilinovy cukor

® 50 g masla

® 80 g piskot

@ silny vyvar z kavy

@ 30 ml rumu

o 1 slahackova
smotana

— Do 300 ml mlieka na-
sypeme krystalovy a va-
nilinovy cukor a dame
varit.

— Vo zvysku studeného
mlieka rozmie3ame mu-
ku, kakao, Zltok a za
staleho miesania vleje-
me do horticeho mlieka.
Varime do zhustnutia.
Do mierne vychladnutej
hmoty vmieSame maslo.
— Do ciernej kévy zmie-
$anej s rumom namoci-
me piskoty, ktorymi vy-
loZime dno servirovacich
misiek alebo poharov.
— Zalejeme vychladnu-
tym krémom, ozdobime
sfahackou a sezonnym
ovocim.

18 e Recept od Ivety Pavelkovej z Galanty



Pecenie: 12 minut

OSLAVA NARODENIN ¢ MALE SLADKE @Priprava:ﬁminm

Citronové
torticky

20 - 25 porcii

@ 4 vajcia

® 120 g krupicového
cukru

@ 1 vanilinovy cukor

@ 120 g polohrubej
muky

@ stava z 1 citréna

Na ozdobu:

® 250 ml smotany
na slahanie

@ 30 g praskového
cukru

© modré alebo biele
hrozno

® nektarinka, maliny,
ribezle alebo iné
ovocie

— Celé vajcia vysfahame
s krupicovym a vanilino-
vym cukrom dotuha,
mozeme poutzit elektric-
ky mixér (8 — 10 minut).
Pridame preosiatu mu-
ku, citrénovu Stavu a vy-
pracujeme hladké cesto.
— Cesto vylejeme na vy-
masteny a mukou vysy-
pany plech a upecieme.

Elektricka rura: 180 °C
Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rdra: stupei 3

— Z upeceného vychlad-
nutého cesta vykrajuje-
me kolieska, ktoré ozdo-
bime bobulkami hrozna,
malinami, ktiskami nek-
tarinky alebo inym ovo-
cim.

— Smotanu s cukrom
uslahame dotuha. Tor-
ticky ozdobime sfahac-
kou.

e Recept od Ivety Labajovej z Nového Mesta nad Vahom 19



OSLAVA NARODENIN « SIANE NA ZAHRYZNUTIE @Priprava:SSminﬂt

Pecenie: 13 — 15 minut

Syrové 3piralky

40 - 50 kusov — Muku preosejeme s kypriacim praskom, priddme mlieko, tuk
® 250 g tuku na pecenie na pecenie, trodku soli a vymiesime cesto. Vyvalkéme ho
® 500 g polohrubej miky  a potrieme syrovou pinkou.
© 200 ml mlieka — PInka: Tvrdy syr najemno postrihame, zmieSame s maslom,
@ 1 kypriaci prasok ochutime mletou paprikou, rascou a vegetou.
do peciva — Cesto zavinieme do rolady a déme stuhnut do chladnicky.
® sol — Syrovd roladu potom pokrajame na tenké kolieska, ktoré
PInka: poukladdme na vymasteny plech. MéZeme ich trosku osolit.
® 250 g tvrdého syra Déme piect do vyhriatej rury.
e 250vgvmas|a . . Elektricka rura: 200 °C e Teplovzdu$na rdra: 185 °C
o1 IyZ|_cka mletej cervenej Plynova rdra: stupen 4
papriky
® mleta rasca
® vegeta @45 tip: Pinku do Spirdlok mézete pripravit aj zo
syra, z masla a kecupu, ktoré ochutite korenim na
pizzu.

20 e Recept od Dariny Junasovej z Partizanskeho



Pecenie: 20 — 25 minut

OSLAVA NARODENIN « SLANE NA ZAHRYZNUTIE @Pripravaﬂhodina?mminut

Hermelinové koSicky

pre celt rodinu

@ 300 g hladkej muky
@ 200 g Hery

o 1 itok

® 50 g tvrdého syra

® mleté cierne korenie
© majoran

® mletd rasca

@ sol

® vegeta

PInka:

® 100 g masla

® 250 g hermelinu

@ 2 lyzicky kyslej smotany
@ kari korenie

@ petrzlenova viat

— Preosiatu muku spojime s Herou a Zitkom a vypracujeme
cesto.

— Do cesta zapracujeme postrihany tvrdy syr a ochutime ho
solou a koreninami. Cesto nechame asi 30 minut odleZat.

— PInka: Zmaknuté maslo vymieSame dopenista a zmieSame
ho s rozdrobenym hermelinom. Do krému jemne vmieSame
smotanu, ochutime korenim a posekanou petrzlenovou viia-
tou.

— Odlezané cesto na doske vyvalkame, vykrajujeme kolieska,
ktoré vlozime do papierovych kosickov. Kosicky vloZime do
formy na mafiny.

— Cesto popichame vidlickou a kazdy kosicek naplnime her-
melinovou plnkou. Pecieme vo vyhriatej rure.

P Elektricka rara: 185 °C e Teplovzdu3na rdra: 170 °C
Plynova rdra: stupeii 3

® Recept od Dariny Adlenovej z Bratislavy 21



