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Mili priatelia,

pre vsetkych priaznivcov dobrého jedla i varenia sme pri-
pravili dalSiu, v poradi uz trindstu knihu obliibenej edicie
Recepty zo zZivota. Symbolickd trindstka md ndzov Viken-
dové varenie a tematicky tak rozsiruje pestrii ponuku pred-
chddzajicich velmi vspesnych kuchdrskych knih. Po nd-
ro¢nom pracovnom tyzdni sa uz vdcsinou nevieme dockat
vytizeného vikendu. K nemu patri nielen pdr hodin spdnku
navyse, odpoc¢inok a relax, ale aj chutnd domdca strava,
ktord svojou kvalitou prekond akokolvek ldkavé denné me-
nu restauracnych zariadeni & $kolskej jeddlne. Co vsak
uvarit na sobotny a nedelny obed? Ako ndm pisSete, pre
mnohé z vds sa knihy Receptov zo Zivota stali neocenitel-
nym zdrojom inspirdcie a patri im uz stdle miesto v kuchy-
ni. A tak sme z mnozstva origindlnych i tradicnych recep-
tov, ktoré do redakcie casopisu Zivot zaslali Citatelky
a citatelia z celého Slovenska, vybrali tie, z ktorych polahky
zostavite vikendové menu.
Kniha obsahuje 120 receptov, podla druhu jeddl rozdele-
nych do dsmich kapitol. V tradic¢nej slovenskej rodine bol
sobotny obed viicsinou bezmdisity, kym v nedelu nesmelo na
stole chybat mdso. V knihe ndjdete bohati ponuku receptov
na bezmdisité jedld i mdsové pochiitky. Nezabudli sme ani
na miucniky, ktoré st obliibenou sladkou bodkou za nede-
Inym obedom.
Vsetky jedld v knihe uvarili nasi kuchdri z bezne dostup-
nych surovin. Ich priprava nie je mimoriadne ndrocnd na
cas. Zdsluhou ndsho Sikovného fotografa a Stylistky vyze-
raju jedld na fotografidch naozaj ldkavo. Ale verte, Ze aj tie
vase budu vyzerat, no najmd chutit rovnako dobre. Za cely
pracovny tim, ktory sa podielal na priprave tejto knihy,
vdm Zeldm mnoho tspechov pri varent podla Receptov zo
Zivota.
Jana Klapdcovd
zostavovatelka knihy
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POLIEVKY

Syta pikantna polievka

4 - 6 porcii

® 300 g hovadzieho masa

® 150 g cibule

@ 1,5 vody

@ 1 zelena paprika

® 150 - 200 g hlavkovej kapusty
® 3 zemiaky

@ 100 g udenej klobasy

® 2 - 3 struciky cesnaku

ézllz? Priprava: 1 hodina 5 minut

® majoran

® mleta rasca

© mleta ¢ervena paprika

® mleté Cierne korenie

® tekuté polievkové korenie
@ sol

® olej

Umyté maso pokrajame na kocky. OSupanu
cibulu pokrajame nadrobno a spenime na
rozohriatom oleji. Priddme maso a spolu
popraZime.

Osolime, okorenime, posypeme rascou, mle-
tou ¢ervenou paprikou, podlejeme horticou
vodou a do polomakka udusime.

Papriku zbavenu jadrovnika a hlavkovu ka-
pustu pokrajame na tenké rezance. Spolu

s pokrajanymi zemiakmi a kolieskami kloba-
sy pridame do polievky. Dolejeme vodu

a uvarime domakka. Tesne pred dokoncenim
pridame prelisovany cesnak, majoran a po-
lievku dochutime polievkovym korenim.

¢ Recept od Evy Bastrnakovej zo Sokoliec






POLIEVKY % Priprava: 40 mint

Pestra
zemiakova
polievka

4 - 6 porcii

® 400 g zemiakov

@ 800 ml zeleninové-
ho vyvaru

© 100 g péru

® 100 g mrkvy

® 200 g mrazeného
hrasku

© mlety muskatovy
orieSok

® mletd rasca

@ 100 ml smotany
na varenie

— Zemiaky umyjeme,
ocistime a pokrajame na
kocky. Zalejeme zeleni-
novym vyvarom a uvari-
me domakka.

— Cast uvarenych zemia-
kov vyberieme a zvySok
rozmixujeme s vyvarom.
— Pér a mrkvu ocistime,
umyjeme a pokrajame
na tenké kolieska.

Na rozohriatom oleji
oprazime kolieska mrk-
vy, prikryjeme a za ob-
¢asného premiesania du-
sime 10 minut.

— Ku koncu dusenia pri-
dame kolieska péru

a este kratko restujeme.
— Do udusenej zeleniny
pridame hrasok a uvare-
né kocky zemiakov, oko-
renime mletym muskato-
vym orieskom, osolime,
posypeme mletou rascou
a niekolko minut este
podusime.

— Nakoniec prilejeme vy-
var rozmixovany so ze-
miakmi, zjemnime smo-
tanou a povarime.

10 ® Recept od Ivety Pavelkovej z Galanty



@ Priprava: 35 minut

Karfiolova
polievka

6 porcii

e 1 karfiol

® 30 g masla

® 40 g hladkej muky

® 1 1/2 litra zelenino-
vého vyvaru

® 200 ml mlieka

© muskatovy orieSok

® vegeta

® sol

® petrzlenova vnat

— Maslo rozohrejeme

a muku oprazime dozla-
tista. Zaprazku zalejeme
vyvarom.

— Karfiol umyjeme, rozo-
berieme na ruzicky, pri-
dame do polievky a uva-
rime domakka.

— Do polievky prilejeme
mlieko. Podla chuti pri-
dame sol, vegetu, trocha
nastrdhaného muskato-
vého orieska a este po-
varime.

— Kazdu porciu ozdobi-
me posekanou petrzle-
novou viatou.

e Recept od Marie Durajovej z Cadce 11



POLIEVKY @ Priprava: 2 hodiny

Sedliacka
kapustnica

12 — 15 porcii

® 1 kg kyslej kapusty

® 1 kg udenych
klobas

® 50 g susenych
hribov

® 500 g brav¢ového
masa

® 200 g zemiakov

® 100 g udenej
slaniny

® 40 g hladkej muky

® 20 g cervenej
papriky

® 400 ml kyslej
smotany

® sol

— Do 5-litrového hrnca
dame pokrajanu kyslu
kapustu, klobasu, vo-
pred namocené susené
hriby, na kocky pokraja-
né bravCové maso, na
kocky pokrajané zemia-
ky, sol, zalejeme vodou
a varime.

— Uvarenu klobésu vybe-
rieme a pokrajame na
kolieska.

— Slaninu pokrajame na
kocky a oprazime, Skvar-
ky vyberieme a spolu

s klobasou dame do ka-
pustnice.

— Do masti zo slaniny
dame muku a urobime
zaprazku.

— Hotovu zéprazku zale-
jeme vodou, priddme
¢ervenu papriku, dobre
premieSame a vlejeme
do kapustnice. Nechame
za staleho mie3ania pre-
varit, ozdobime roz3la-
hanou smotanou a po-
davame s chlebom.

12 o Recept od Marie Mikusovej z Rimavskej Soboty



Kelova
polievka
s parkami

4 — 6 porcii

® 200 g kelu

® 1,5 | vody

® 100 g zemiakov

® 1 - 2 struciky
cesnaku

® 30 g cibule

® 30 g masti

® 30 g hladkej muky

® 1 lyzicka mletej
cervenej papriky

® sol

® 2 parky

— Kel ocistime, pokraja-
me na rezance a vloZzime
do hrnca s vriacou oso-
lenou vodou.

— Zemiaky ocistime, po-
krdjame na kocky a spo-
lu s rozotretym cesna-
kom pridame do
polievky.

— Nadrobno pokrajanu
cibulu opraZzime na mas-
ti, zaprasime hladkou
mukou a pomletou Cer-
venou paprikou. Pripra-
vime tmavsiu zéprazku,
ktoru zriedime vlaznym
vyvarom z kelu a po-
varime.

— Pripravenu zaprazku
precedime, pridame do
polievky a este povari-
me. Pred dovarenim pri-
dame na kolieska pokra-
jané parky.

e Recept od Zuzany Fri¢ovej z Lu¢enca

@ Priprava: 40 minut
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POLIEVKY @ Priprava: 50 mintt

Hribova
polievka

s kapustny-
mi listami

4 - 6 porcii

@ hrst susenych
hribov

@ 200 g kapustnych
listov

® 300 g zemiakov

® 1 lyzicka mletej
cervenej papriky

@ 2 lyzZice hladkej
muky

@ mast alebo olej

@ vegeta

@ sol

— Susené hriby asi na

20 minat namocime do
teplej vody.

— Kapustné listy pokraja-
me na kocky a spolu

s odkvapkanymi hubami
ich dame varit. Osolime.
— Ked' st listy polomak-
ké, pridame ocistené,
pokrajané zemiaky.

— Na panvici rozpalime
lyZicu masti (alebo 3 ly-
Zice oleja), pridame 2 ly-
Zice hladkej muky a mie-
Same, kym sa zaprazka
nesfarbi dozlatista.

— Hotovu zaprazku od-
stavime, pridame 1 lyzi¢-
ku mletej papriky, pre-
mieSame, zalejeme
studenou vodou a prida-
me k polievke. Polievku
prevarime a dochutime
vegetou.

14 * Recept od Jany Adamkovej z Martina



@ Priprava: 40 minut

Pikantna
¢inska
polievka

6 — 8 porcii

® 50 g susenych hub

© 50 g Sirokych
rezancov

@ 200 g uvareného
kuracieho masa

@ 1 kocka slepacieho
bujénu

@ 1 lyZica maizeny

o 1 vajce

® 1 lyzica kecupu

@ 1 lyZica sdjovej
omacky

@ 1 lyzica vinneho
octu

@ 1 mala cibula alebo
por

© mleté cierne
korenie

@ sol

— Huby zalejeme horu-
cou vodou.

— Rezance na 20 minut
ponorime do studenej
vody a pokrajame na
mensie kusky.

— Do vriaceho bujénu
pridame huby, rezance
a pokrajané maso.

— Maizenu rozmiesanu
v troske vody a rozsla-
hané vajce prilejeme do
polievky. Osolime, oko-
renime a eSte kratko po-
varime.

— Hrniec odstavime z oh-
fAa a primieSame kecup,
séjova omacku, vinny
ocot a nadrobno pokra-
janu cibulu alebo kolies-
ka poéru.

e Recept od Jany Oroslanovej zo Zvolena 15



POLIEVKY * Priprava: 50 mintt

Pikantna
paradajko-
va polievka

4 - 6 porcii

® 150 g cibule (3alotky)

® 2 struciky cesnaku

® 2 lyzice oleja

® 500 ml kuracieho
vyvaru

@ 300 g paradajok

® 2 lyzZice krupice

@ 1 lyZica paradajko-
vého pretlaku

@ 1 lyZica citrénovej
Stavy

® cukor

® 0,5 lyzicky mletej
sladkej papriky

® kajenské korenie

@ mleté cierne korenie

® sol

® Cerstva petrzlenova
a matova viat

— Cibulu ocistime a po-
krdjame na kolieska,
cesnak roztlacime. Cibu-
[u a cesnak podusime na
oleji, prilejeme vyvar,
okorenime a varime asi
10 minut.

— Paradajky oltipeme,
pokrajame na malé
kusky, pridame do po-
lievky a znova varime
asi 10 minut.

— Prisypeme krupicu, pri-
dame lyZicu paradajko-
vého pretlaku a citréno-
vej Stavy. Priblizne

5 minut eSte povarime.
— Polievku dochutime
cukrom, mletou papri-
kou, kajenskym korenim,
mletym Ciernym korenim
a solou.

— Do hotovej polievky
priddme nadrobno po-
krajanu petrzlenovu

a matovu viat.

* Recept od Mérie Durajovej z Cadce




@ Priprava: 55 minut

Sogovicova
polievka
so slaninou

4 — 6 porcii

® 30 g masla

® 1 cibula

® 1 mrkva

® 1 stonka zeleru

@ 3 struciky cesnaku

® 2 - 3 platky
anglickej slaniny

@ 175 g So3ovice

® 1 zemiak pokrajany
na kocky

® 2 bobkové listy

® 1/2 lyzicky poseka-
nej Cerstvej Salvie

® 1/4 lyzicky rasce

® 2 | slepacieho alebo
zeleninového vyvaru

® petrzlenova viat

® mleté Cierne
korenie

® sol

o platky anglickej
slaniny na ozdobu

— Vo velkom hrnci rozto-
pime maslo. Priddme na-
drobno pokrajand, ocis-
tend cibulu, mrkvu,
zeler, rozotrety cesnak

a oprazime.

— Potom pridame na
kocky pokrajanu slaninu,
prebratd, umytu $o3ovi-
cu, zemiak a bobkovy
list.

— Ochutime $alviou, ras-
cou, sofou, mletym cier-
nym korenim a dusime
priblizne 15 minut.

— Prilejeme hortci vyvar
a 20 mindt varime do-
makka.

— Polievku ozdobime
nasekanou petrzlenovou
vilatou a podavame

s jemne oprazenymi plat-
kami anglickej slaniny.

* Recept od Jana Urbanika zo Soporne 17
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SALATY A PREDJEDLA

@ Priprava: 40 minut

Zeleninova misa s cesnakovou omackou

6 porcii

® 600 g paradajok

® 200 g Cervenej a Zltej
papriky

® 500 g 3alatovych
uhoriek

© 400 g mladej cibulky

o 3tava z 1 citréna

® 2 lyzice olivového oleja

Omacka:

® 1 téglik jogurtu

o 1 téglik kyslej smotany

® 1 cibula

® 3 straciky cesnaku

@ 1 viazanic¢ka bazalky
alebo pazitky

© mleté Cierne korenie

20

— Zeleninu umyjeme a ocistime. Paradajky rozkrojime na os-
minky, papriku zbavime semienok a pokrajame na Stvrtky,
uhorky na platky a cibulku na kolieska.

— V3etku zeleninu dame do misy z ohfiovzdorného skla, osoli-
me a okorenime. Citrénovu Stavu zmieSame s olejom a pole-
jeme fiou pokrajanu zeleninu.

— Misu zakryjeme alobalom a dédme na 20 minut do rdry jem-
ne dusit. Potom zeleninu vyberieme a nechame vychladnut.
Udusenu zeleninu podavame s vychladenou omackou.

W Elektricka rdra: 180 °C e Teplovzdu$na rira: 160 °C
Plynova rdra: stupefi 3 © Cas pecenia: 20 min(t

— Omacka: Jogurt a smotanu zmieSame, cibulu pokrajame
nadrobno, cesnak roztlatime, bazalku (pazitku) posekame na-
drobno.

— V3etko pridame do jogurtovosmotanovej zmesi, dochutime
solou a korenim. Omacku dame vychladit do chladnicky.

* Recept od Gabriely Cekanovej zo Sabinova



é;@ Priprava: 1 hodina

Chatarske klobuciky

4 porcie

® 12 vacsich Sampindénov
alebo mladych bedli

© 400 ml mlieka

® 1 vadsia cibula

© 100 g Sunky

® 1 lyZica zeleninového
vyvaru

® 40 g masla

® 3 lyzZice oleja

@ citrénova Stava

o strahanka

© mleta cervena paprika

© mleté cierne korenie

o sol

[

— Sampifiény umyjeme, hldbiky odstranime, klobuciky opatrne
vydlabeme a namocime na 10 minut do mlieka.

— Potom ich vyberieme, na servitke ususime, pokvapkame cit-
rénovou stavou a rychlo doCervena oprazime na oleji.

— Na polovitke masla udusime najemno pokrajanu cibulu, pri-
dame vydlabani hmotu z klobucikov, nadrobno pokrajané
hlubiky a oprazime.

— OpraZent zmes osolime, okorenime, priddme mlett papriku,
nadrobno pokrajant Sunku a premieSame s lyZicou vyvaru.

— Hotovou zmesou naplnime pripravené klobuciky. Huby po-
sypeme struhankou, pokvapkdme zvySnym roztopenym mas-
lom a dame zapiect do rury doruzova.

Elektricka rira: 180 °C e Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rira: stupefi 3 e Cas pecenia: 25 min(t

e Recept od Heleny Hlavatej z Rimavskej Soboty 21



