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Milí priatelia,

pre všetkých priaznivcov dobrého jedla i varenia sme pri-
pravili ďalšiu, v poradí už trinástu knihu obľúbenej edície
Recepty zo života. Symbolická trinástka má názov Víken-
dové varenie a tematicky tak rozširuje pestrú ponuku pred-
chádzajúcich veľmi úspešných kuchárskych kníh. Po ná-
ročnom pracovnom týždni sa už väčšinou nevieme dočkať
vytúženého víkendu. K nemu patrí nielen pár hodín spánku
navyše, odpočinok a relax, ale aj chutná domáca strava,
ktorá svojou kvalitou prekoná akokoľvek lákavé denné me-
nu reštauračných zariadení či školskej jedálne. Čo však
uvariť na sobotný a nedeľný obed? Ako nám píšete, pre
mnohé z vás sa knihy Receptov zo Života stali neoceniteľ-
ným zdrojom inšpirácie a patrí im už stále miesto v kuchy-
ni. A tak sme z množstva originálnych i tradičných recep-
tov, ktoré do redakcie časopisu Život zaslali čitateľky
a čitatelia z celého Slovenska, vybrali tie, z ktorých poľahky
zostavíte víkendové menu. 
Kniha obsahuje 120 receptov, podľa druhu jedál rozdele-
ných do ôsmich kapitol. V tradičnej slovenskej rodine bol
sobotný obed väčšinou bezmäsitý, kým v nedeľu nesmelo na
stole chýbať mäso. V knihe nájdete bohatú ponuku receptov
na bezmäsité jedlá i mäsové pochúťky. Nezabudli sme ani
na múčniky, ktoré sú obľúbenou sladkou bodkou za nede-
ľným obedom.
Všetky jedlá v knihe uvarili naši kuchári z bežne dostup-
ných surovín. Ich príprava nie je mimoriadne náročná na
čas. Zásluhou nášho šikovného fotografa a štylistky vyze-
rajú jedlá na fotografiách naozaj lákavo. Ale verte, že aj tie
vaše budú vyzerať, no najmä chutiť rovnako dobre. Za celý
pracovný tím, ktorý sa podieľal na príprave tejto knihy,
vám želám mnoho úspechov pri varení podľa Receptov zo
Života. 

Jana Klapáčová
zostavovateľka knihy
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S˘ta pikantná polievka

Umyté mäso pokrájame na kocky. O‰úpanú
cibuºu pokrájame nadrobno a speníme na
rozohriatom oleji. Pridáme mäso a spolu 
popraÏíme.

Osolíme, okoreníme, posypeme rascou, mle-
tou ãervenou paprikou, podlejeme horúcou
vodou a do polomäkka udusíme.

Papriku zbavenú jadrovníka a hlávkovú ka-
pustu pokrájame na tenké rezance. Spolu
s pokrájan˘mi zemiakmi a kolieskami klobá-
sy pridáme do polievky. Dolejeme vodu
a uvaríme domäkka. Tesne pred dokonãením
pridáme prelisovan˘ cesnak, majorán a po-
lievku dochutíme polievkov˘m korením.

● 300 g hovädzieho mäsa 
● 150 g cibule 
● 1,5 l vody
● 1 zelená paprika 
● 150 – 200 g hlávkovej kapusty 
● 3 zemiaky 
● 100 g údenej klobásy 
● 2 – 3 strúãiky cesnaku 

● majorán 
● mletá rasca 
● mletá ãervená paprika 
● mleté ãierne korenie 
● tekuté polievkové korenie 
● soº 
● olej 

P O L I E V K Y
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4 – 6 porcií

• Recept od Evy Ba‰trnákovej zo Sokoliec

Príprava: 1 hodina 5 minút 





P O L I E V K Y

– Zemiaky umyjeme,
oãistíme a pokrájame na
kocky. Zalejeme zeleni-
nov˘m v˘varom a uvarí-
me domäkka. 
– âasÈ uvaren˘ch zemia-
kov vyberieme a zvy‰ok
rozmixujeme s v˘varom. 
–  Pór a mrkvu oãistíme,
umyjeme a pokrájame
na tenké kolieska. 
Na rozohriatom oleji
opraÏíme kolieska mrk-
vy, prikryjeme a za ob-
ãasného premie‰ania du-
síme 10 minút.
– Ku koncu dusenia pri-
dáme kolieska póru
a e‰te krátko restujeme.  
– Do udusenej zeleniny
pridáme hrá‰ok a uvare-
né kocky zemiakov, oko-
reníme mlet˘m mu‰káto-
v˘m orie‰kom, osolíme,
posypeme mletou rascou
a niekoºko minút e‰te
podusíme. 
– Nakoniec prilejeme v˘-
var rozmixovan˘ so ze-
miakmi, zjemníme smo-
tanou a povaríme. 

Pestrá 
zemiaková 
polievka

● 400 g zemiakov  
● 800 ml zeleninové-

ho v˘varu
● 100 g póru
● 100 g mrkvy
● 200 g mrazeného 

hrá‰ku
● mlet˘ mu‰kátov˘ 

orie‰ok 
● mletá rasca
● 100 ml smotany 

na varenie
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4 – 6 porcií

• Recept od Ivety Pavelkovej z Galanty

Príprava: 40 minút 



– Maslo rozohrejeme
a múku opraÏíme dozla-
tista. ZápraÏku zalejeme
v˘varom.
– Karfiol umyjeme, rozo-
berieme na ruÏiãky, pri-
dáme do polievky a uva-
ríme domäkka. 
– Do polievky prilejeme
mlieko. Podºa chuti pri-
dáme soº, vegetu, trocha
nastrúhaného mu‰káto-
vého orie‰ka a e‰te po-
varíme. 
– KaÏdú porciu ozdobí-
me posekanou petrÏle-
novou vÀaÈou. 

Karfiolová 
polievka 

● 1 karfiol
● 30 g masla 
● 40 g hladkej múky 
● 1 1/2 litra zelenino-

vého v˘varu 
● 200 ml mlieka 
● mu‰kátov˘ orie‰ok 
● vegeta 
● soº 
● petrÏlenová vÀaÈ 
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6 porcií

• Recept od Márie ëurajovej z âadce

Príprava: 35 minút 



P O L I E V K Y

– Do 5-litrového hrnca
dáme pokrájanú kyslú
kapustu, klobásu, vo-
pred namoãené su‰ené
hríby, na kocky pokrája-
né bravãové mäso, na
kocky pokrájané zemia-
ky, soº, zalejeme vodou
a varíme. 
– Uvarenú klobásu vybe-
rieme a pokrájame na
kolieska. 
– Slaninu pokrájame na
kocky a opraÏíme, ‰kvar-
ky vyberieme a spolu
s klobásou dáme do ka-
pustnice. 
– Do masti zo slaniny
dáme múku a urobíme
zápraÏku. 
– Hotovú zápraÏku zale-
jeme vodou, pridáme
ãervenú papriku, dobre
premie‰ame a vlejeme
do kapustnice. Necháme
za stáleho mie‰ania pre-
variÈ, ozdobíme roz‰ºa-
hanou smotanou a po-
dávame s chlebom.

Sedliacka 
kapustnica

● 1 kg kyslej kapusty 
● 1 kg úden˘ch 

klobás 
● 50 g su‰en˘ch 

hríbov 
● 500 g bravãového 

mäsa 
● 200 g zemiakov 
● 100 g údenej 

slaniny 
● 40 g hladkej múky 
● 20 g ãervenej 

papriky 
● 400 ml kyslej 

smotany
● soº 
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12 – 15 porcií

• Recept od Márie Miku‰ovej z Rimavskej Soboty

Príprava: 2 hodiny



– Kel oãistíme, pokrája-
me na rezance a vloÏíme
do hrnca s vriacou oso-
lenou vodou. 
– Zemiaky oãistíme, po-
krájame na kocky a spo-
lu s rozotret˘m cesna-
kom pridáme do
polievky. 
– Nadrobno pokrájanú
cibuºu opraÏíme na mas-
ti, zaprá‰ime hladkou
múkou a pomletou ãer-
venou paprikou. Pripra-
víme tmav‰iu zápraÏku,
ktorú zriedime vlaÏn˘m
v˘varom z kelu a po-
varíme. 
– Pripravenú zápraÏku
precedíme, pridáme do
polievky a e‰te povarí-
me. Pred dovarením pri-
dáme na kolieska pokrá-
jané párky. 

Kelová 
polievka 
s párkami 

● 200 g kelu 
● 1,5 l vody
● 100 g zemiakov
● 1 – 2 strúãiky 

cesnaku 
● 30 g cibule 
● 30 g masti 
● 30 g hladkej múky 
● 1 lyÏiãka mletej 

ãervenej papriky 
● soº 
● 2 párky 
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4 – 6 porcií 

• Recept od Zuzany Friãovej z Luãenca

Príprava: 40 minút 



P O L I E V K Y

– Su‰ené hríby asi na 
20 minút namoãíme do
teplej vody. 
– Kapustné listy pokrája-
me na kocky a spolu
s odkvapkan˘mi hubami
ich dáme variÈ. Osolíme.   
– Keì sú listy polomäk-
ké, pridáme oãistené,
pokrájané zemiaky. 
– Na panvici rozpálime
lyÏicu masti (alebo 3 ly-
Ïice oleja), pridáme 2 ly-
Ïice hladkej múky a mie-
‰ame, k˘m sa zápraÏka
nesfarbí dozlatista. 
– Hotovú zápraÏku od-
stavíme, pridáme 1 lyÏiã-
ku mletej papriky, pre-
mie‰ame, zalejeme
studenou vodou a pridá-
me k polievke. Polievku
prevaríme a dochutíme
vegetou.

Hríbová 
polievka 
s kapustn˘-
mi listami

● hrsÈ su‰en˘ch 
hríbov

● 200 g kapustn˘ch 
listov

● 300 g zemiakov
● 1 lyÏiãka mletej 

ãervenej papriky
● 2 lyÏice hladkej 

múky
● masÈ alebo olej
● vegeta
● soº
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4 – 6 porcií

• Recept od Jany Adámkovej z Martina

Príprava: 50 minút 



– Huby zalejeme horú-
cou vodou. 
– Rezance na 20 minút
ponoríme do studenej
vody a pokrájame na
men‰ie kúsky. 
– Do vriaceho bujónu
pridáme huby, rezance
a pokrájané mäso. 
– Maizenu rozmie‰anú
v tro‰ke vody a roz‰ºa-
hané vajce prilejeme do
polievky. Osolíme, oko-
reníme a e‰te krátko po-
varíme. 
– Hrniec odstavíme z oh-
Àa a primie‰ame keãup,
sójovú omáãku, vínny
ocot a nadrobno pokrá-
janú cibuºu alebo kolies-
ka póru.

Pikantná 
ãínska 
polievka

● 50 g su‰en˘ch húb
● 50 g ‰irok˘ch 

rezancov 
● 200 g uvareného 

kuracieho mäsa 
● 1 kocka slepaãieho 

bujónu  
● 1 lyÏica maizeny 
● 1 vajce 
● 1 lyÏica keãupu 
● 1 lyÏica sójovej 

omáãky 
● 1 lyÏica vínneho 

octu 
● 1 malá cibuºa alebo 

pór
● mleté ãierne 

korenie
● soº 
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6 – 8 porcií 

• Recept od Jany Oroslánovej zo Zvolena

Príprava: 40 minút 



P O L I E V K Y

– Cibuºu oãistíme a po-
krájame na kolieska,
cesnak roztlaãíme. Cibu-
ºu a cesnak podusíme na
oleji, prilejeme v˘var,
okoreníme a varíme asi
10 minút. 
– Paradajky olúpeme,
pokrájame na malé 
kúsky, pridáme do po-
lievky a znova varíme
asi 10 minút. 
– Prisypeme krupicu, pri-
dáme lyÏicu paradajko-
vého pretlaku a citróno-
vej ‰Èavy. PribliÏne 
5 minút e‰te povaríme.   
– Polievku dochutíme
cukrom, mletou papri-
kou, kajensk˘m korením,
mlet˘m ãiernym korením
a soºou. 
– Do hotovej polievky
pridáme nadrobno po-
krájanú petrÏlenovú
a mätovú vÀaÈ.

Pikantná 
paradajko-
vá polievka

● 150 g cibule (‰alotky)
● 2 strúãiky cesnaku 
● 2 lyÏice oleja 
● 500 ml kuracieho 

v˘varu 
● 300 g paradajok
● 2 lyÏice krupice
● 1 lyÏica paradajko-

vého pretlaku 
● 1 lyÏica citrónovej 

‰Èavy
● cukor
● 0,5 lyÏiãky mletej 

sladkej papriky
● kajenské korenie 
● mleté ãierne korenie
● soº 
● ãerstvá petrÏlenová 

a mätová vÀaÈ
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4 – 6 porcií 

• Recept od Márie ëurajovej z âadce

Príprava: 50 minút 



– Vo veºkom hrnci rozto-
píme maslo. Pridáme na-
drobno pokrájanú, oãis-
tenú cibuºu, mrkvu,
zeler, rozotret˘ cesnak
a opraÏíme. 
– Potom pridáme na
kocky pokrájanú slaninu,
prebratú, umytú ‰o‰ovi-
cu, zemiak a bobkov˘
list. 
– Ochutíme ‰alviou, ras-
cou, soºou, mlet˘m ãier-
nym korením a dusíme
pribliÏne 15 minút. 
– Prilejeme horúci v˘var
a 20 minút varíme do-
mäkka. 
– Polievku ozdobíme 
nasekanou petrÏlenovou
vÀaÈou a podávame
s jemne opraÏen˘mi plát-
kami anglickej slaniny.

·o‰ovicová 
polievka 
so slaninou

● 30 g masla  
● 1 cibuºa
● 1 mrkva
● 1 stonka zeleru 
● 3 strúãiky cesnaku 
● 2 – 3 plátky 

anglickej slaniny 
● 175 g ‰o‰ovice 
● 1 zemiak pokrájan˘ 

na kocky 
● 2 bobkové listy 
● 1/2 lyÏiãky poseka-

nej ãerstvej ‰alvie 
● 1/4 lyÏiãky rasce 
● 2 l slepaãieho alebo

zeleninového v˘varu
● petrÏlenová vÀaÈ 
● mleté ãierne 

korenie 
● soº 
● plátky anglickej 

slaniny na ozdobu

17

4 – 6 porcií 

• Recept od Jána Urbaníka zo ·oporne

Príprava: 55 minút 
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Š A L ÁT Y  A  P R E DJ E D L Á

Zeleninová misa s cesnakovou omáãkou 

● 600 g paradajok
● 200 g ãervenej a Ïltej 

papriky
● 500 g ‰alátov˘ch 

uhoriek
● 400 g mladej cibuºky 
● ‰Èava z 1 citróna 
● 2 lyÏice olivového oleja 
Omáãka:
● 1 téglik jogurtu 
● 1 téglik kyslej smotany 
● 1 cibuºa 
● 3 strúãiky cesnaku 
● 1 viazaniãka bazalky 

alebo paÏítky 
● mleté ãierne korenie 

– Zeleninu umyjeme a oãistíme. Paradajky rozkrojíme na os-
minky, papriku zbavíme semienok a pokrájame na ‰tvrtky,
uhorky na plátky a cibuºku na kolieska.   
– V‰etku zeleninu dáme do misy z ohÀovzdorného skla, osolí-
me a okoreníme. Citrónovú ‰Èavu zmie‰ame s olejom a pole-
jeme Àou pokrájanú zeleninu. 
– Misu zakryjeme alobalom a dáme na 20 minút do rúry jem-
ne dusiÈ. Potom zeleninu vyberieme a necháme vychladnúÈ.
Udusenú zeleninu podávame s vychladenou omáãkou.

– Omáãka: Jogurt a smotanu zmie‰ame, cibuºu pokrájame
nadrobno, cesnak roztlaãíme, bazalku (paÏítku) posekáme na-
drobno. 
– V‰etko pridáme do jogurtovosmotanovej zmesi, dochutíme
soºou a korením. Omáãku dáme vychladiÈ do chladniãky. 
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6 porcií

• Recept od Gabriely âekanovej zo Sabinova

Elektrická rúra: 180 °C • Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3 • âas peãenia: 20 minút

Príprava: 40 minút 



Chatárske klobúãiky

● 12 väã‰ích ‰ampiÀónov 
alebo mlad˘ch bedlí

● 400 ml mlieka
● 1 väã‰ia cibuºa
● 100 g ‰unky
● 1 lyÏica zeleninového 

v˘varu
● 40 g masla
● 3 lyÏice oleja
● citrónová ‰Èava
● strúhanka
● mletá ãervená paprika
● mleté ãierne korenie
● soº

– ·ampiÀóny umyjeme, hlúbiky odstránime, klobúãiky opatrne
vydlabeme a namoãíme na 10 minút do mlieka.
– Potom ich vyberieme, na servítke usu‰íme, pokvapkáme cit-
rónovou ‰Èavou a r˘chlo doãervena opraÏíme na oleji.
– Na poloviãke masla udusíme najemno pokrájanú cibuºu, pri-
dáme vydlabanú hmotu z klobúãikov, nadrobno pokrájané 
hlúbiky a opraÏíme.
– OpraÏenú zmes osolíme, okoreníme, pridáme mletú papriku,
nadrobno pokrájanú ‰unku a premie‰ame s lyÏicou v˘varu.
– Hotovou zmesou naplníme pripravené klobúãiky. Huby po-
sypeme strúhankou, pokvapkáme zvy‰n˘m roztopen˘m mas-
lom a dáme zapiecÈ do rúry doruÏova.
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4 porcie

• Recept od Heleny Hlavatej z Rimavskej Soboty

Elektrická rúra: 180 °C • Teplovzdu‰ná rúra: 160 °C 
Plynová rúra: stupeÀ 3 • âas peãenia: 25 minút

Príprava: 1 hodina


