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Milt priatelia domdceho varenia,

kazdé rocné obdobie md v kuchyni svajich favoritouv:

na jar je to neodskriepitelne krehkd jarnd zelenina, v lete
a na jeseri obrovské bohatstvo chuti zo zdhrad a trhov,
zlepsené kazdorocnou inSpirdciou z dovoleniek, v zime
hutné domdce jedld, ktoré zahrejii aj pri tych najvdcsich
mrazoch.

V tejto knizke sme najlepsie recepty, ktoré ste posielali

do tyZdennika Zivot, zoradili podla sezonnosti. To pre-
to, aby ste nemuseli listovat kopou kuchdrskych kniziek
vZdy, ked dostanete chut pripravit sebe alebo blizkym
nieco aktudlne, co prdve vonku rastie a dozrieva. Hoci
vela ovocia a zeleniny sa dd kiipit v obchodoch pocas ce-
lého roka, urcite budete so mnou sihlasit, Ze velakrdt to
nie je ono. Vsetko, skrdtka, potrebuje svoju ddvku priro-
dzeného siniecka a tepla, aby to dobre chutilo a krdsne
vonalo. Ndjdete tu jedld, ktoré st jednoduché, ale roz-
hodne nie fdadne, tradicné, ale pritom inovované trendmi
stredoeuropskej kuchyne - jednoducho ndpady pre
kazdého, kto denne vari pre velku rodinu, aj pre toho, co
kuchdrsku zdsteru oblecie iba cez vikend.

Prajem vdm pri varent vela pohody, vydarenych kiiskov
a dost ¢asu na vychutndvanie!

Lenka Cilekova
zostavovatelka knihy









POLIEVKY % Priprava: 30 mindt

Jednoducha kalerabova

(6] porcii — Cibulu najemno nakrajame a oprazime na oleji v hrnci do-

« 1 velky kalerab Zlatista. Zemiaky o3Upeme, kalerab ocistime a oboje nakraja-

« 2 kuracie kridelka me na kocky.

* 2 zemiaky — Kalerab a zemiaky pridame k cibuli, zalejeme litrom vody

« 1/2 stredne velkej cibule  a spolu s kuracimi kridelkami a bobkovym listom varime.

« 1 lyZica hladkej muky —Z oleja a muky pripravime zaprazku a postupne za staleho

* bobkovy list miesania ju pridame do polievky.

+ 100 ml smotany — Ked'kalerab so zemiakmi zmaknd, pridame sladkd smotanu,
na Slahanie mleté Cierne korenie, ¢ervent papriku, dovarime a nakoniec

« mleté cierne korenie podla chuti pridame citrénovu Stavu a vegetu.

« sladka cervena paprika

- vegeta

« 1 lyzicka citrénovej stavy

* olej

8 Recept: Iveta Imrichova, Bratislava



% Priprava: 30 minut

Alpska zemiakova

O porcii — Zemiaky o3tpeme, mrkvu a cibulu oistime a vietko na-
* 500 g zemiakov krajame na malé kocky, por na kolieska a podusime v hrnci
« 1 vacsia cibula na polovici masla.
* 1 por — Postupne pridavame roztlaceny cesnak, zalejeme vyvarom
* 2 mrkvy alebo bujénom a varime asi 15 minut.
+ 50 g masla — Do hrnca priddme polovicu strdhaného syra, osolime,
« 1 stracik cesnaku dochutime muskatovym orieSkom, mletym Ciernym korenim,
« 1| kuracieho vyvaru majoranom a zeleninu dovarime domakka.

alebo bujénu — Zvy3ok strihaného syra nasypeme do polievky naservirova-
* 150 g tvrdého nej v tanieri.

strihaného syra
* mleté Cierne korenie
 muskatovy orieSok
* majoran
* sol

Recept: Marta Urbanova, Trencin 9



POLIEVKY

% Priprava: 30 minat

Polievka z jarnych byliniek

O porcii

« 11 masovaho vyvaru
alebo bujonu

* 50 g zelenych byliniek
(Zihlava, stavel, Zerucha,
pazitka, petrzlenova viat)

* 40 g masla

+ 40 g polohrubej maky

* 2 7ltky

+ 200 ml mlieka
alebo sladkej smotany

« mleté biele korenie

« krystalovy cukor

e sol

« 2 platky chleba

— Vo va¢ej nadobe rozohrejeme maslo. Bylinky umyjeme,
najemno nasekame a kratko spenime na masle. Cast si odlo-
Zime na ozdobenie.

— Priddme mdku a za staleho mieSania pripravime bledu
zaprazku. Zaprazku zriedime vyvarom a niekolko mindt
povarime. )

— Hotovd polievku rozmixujeme a zjemnime Zltkami rozsla-
hanymi v mlieku alebo smotane. Dochutime cukrom, solou
a korenim.

— Na tanieri dozdobime bylinkami a oprazenymi kockami
chleba.

Recept: Marta Urbanova, Trencin



% Priprava: 20 minut

Porova polievka

@ porcii — Cibulu ocistime, pokrajame nadrobno, por na kolieska

* 60 g masla a oprazime v hrnci na masle dosklovita.

* 3 cibule — Zemiaky o3dpeme, nakrajame na malé kocky, pridame

* 2 pory k péru a cibuli a praZime asi 5 mint.

« 750 g zemiakov — Postupne pridame vlocky a rozotrety cesnak, premieSame
* 50 g ovsenych vlociek a prilejeme vyvar a mlieko. V3etko varime 30 minut, kym

» 2 struciky cesnaku zemiaky nezmdknu a polievka nezhustne.

* 500 ml mlieka — Polievku dochutime korenim, strdhanym muskatovym

* 500 ml slepacieho vyvaru  orieSkom a posypeme nasekanou pazitkou.
* 1 lyzicka mletého
¢ierneho korenia
* 1 lyzicka muskatového
orieska
* pazitka

Recept: Regina Feckovd, Stola 11



POLIEVKY

% Priprava: 30 minat

Kysla zo suSenych kozakov

O porcii
« 20 g susenych hab
(kozakov)
« 400 g zemiakov
+ 500 ml mlieka
+ 250 ml smotany
na $lahanie
* 1 cibula
« muka na zahustenie
« olej na prazenie
« mletd ¢ervena paprika
« mleté Cierne korenie
* bobkovy list
- ocot
e sol

12

— Cibulu o3Upeme, nakrajame nadrobno a v hrnci na oleji
oprazime dosklovita.

— Huby preplachneme v studenej vode, pridame k cibuli

a prazime, kym nie su takmer hotové. Prisypeme mlett papri-
ku a este kratko praZime.

— Do hrnca priddme 1,5 | vody, ochutime bobkovym listom

a mletym ¢iernym korenim. Privedieme do varu a nechdme
varit asi 15 minut.

— Zemiaky ocistime, pokrajame na drobné kocky a pridame
do polievky. Ked'sti zemiaky uvarené, trochu mlieka zahustime
mukou a prilejeme do polievky.

— PrimieSame zvySok mlieka spolu so smotanou. Privedieme
do varu a na zaver dochutime octom a solou.

Recept: Jozef Pavelka, Galanta



POCHUTKY 7 MASA %Pn’prava:%minm

Kuracie prsia s pikantnou omackou

(5) porcii — Kuracie prsia umyjeme, ocistime a nakrajame na kusky.
« 700 g kuracich pfs Cibulu a cesnak oStpeme a najemno nakrajame.
« 1 cibula — Pridame polovicu mletého dumbiera, sol, sezamovy olej,
« 1 stracik cesnaku 3 lyZice sojovej omacky, kuracie maso a premieSame. Necha-
* 3 lyZice sezamového oleja  me marinovat aspofi 3 hodiny.
* 6 lyZic s6jovej omacky — Cili pastu zmieSame so zvy$nym dumbierom, séjovou oméac-
* 112 lyzicky ¢ili pasty kou a s citrénovou Stavou. Zelend cibulku nakrajame na ko-
+ 2 lyZice citrénovej Stavy lieska a spolu s marhulovym lekvarom pridame do pripravene;
* 4 zelené cibulky Zmesi.
* 4 lyzice marhulového — Na panvici rozohrejeme olej a mdso za staleho miesania
dzemu prazime. Na takmer hotové nakvapkame trochu marinady
* 1 lyzicka mletého a dopraZime.
dumbiera — Maso podavame s omackou a obltbenou prilohou.
- olej na prazenie
* sol

Recept: Iveta Pavelkovd, Galanta 13



POCHUTKY Z MASA %Pn’prava: 30 minut

Lahodné
bryndzové kridelka

@O porcie

+ 12 kuracich krideliek
* 2 vajcia

* 2 lyZice mlieka

* 30 g bryndze

« 60 g hladkej muky

« muka na obalovanie

« mleta ¢ervenad paprika
e sol

— Kuracie kridelka oCistime, povarime v osolenej vode
a osusime.

—Z muky, vajec, mlieka, bryndze, zo soli a z mletej
papriky pripravime cesticko.

— Kridelka najprv obalime v muke a potom v cesti¢-
ku. Vyprazame na rozpalenom oleji dozlatista alebo
fritujeme.

— Poddvame s cesnakovymi hriankami a so zeleninou
podla chuti.

4% Priprava: 45 minat

Grilované
kuracie prsia
so Spenatovymi
haluSkami

O porcii

« 700 g kuracich pfs

« grilovacie korenie

« olivovy olej

* 600 g hrubej muky

« 500 g mrazeného $penatu
* 3 vajcia

* 1 makky syr v Crievku

* 150 g plesiiového syra

» 2 lyzicky Skrobovej mucky
+ 200 ml mlieka

* 150 ml kyslej smotany

« 1 cibula

* vegeta

« sof

« olej na prazenie

— Kuracie prsia umyjeme, ocistime
a nakrajame na stredne velké
medailéniky. Posypeme ich
grilovacim korenim, pokvapkdme
olejom a ugrilujeme v rure alebo
opraZime na panvici na oleji.

—Z hrubej maky, rozmrazeného
Spendtu a 2 vajec vymieSme ces-
to. Klasickym spdsobom do vriacej
vody nahadZeme halusky, uvarime
a scedime.

— Cibulu o3Upeme, nakrajame
nadrobno a na oleji orestujeme.
Pridame oba druhy syra a necha-
me prevarit na miernom ohni.
Zahustime Skrobovou muckou

a vajcom rozsfahanym v mlieku.

— Takmer vychladnutd omécku
zjemnime kyslou smotanou. Do-
chutime solou a vegetou.

— Halusky prelejeme syrovou
omackou a servirujeme s ugrilo-
vanymi kuracimi prsami. M6Zeme
dozdobit kolieskom paradajky

a bazalkou.

14 Recept: Anka Korefiova, Kosice « Recept: Stefan Mandrék, Levice






POCHUTKY Z MASA %Pn’prava: 60 minut

Trencianske kastrolové zemiaky

(6] porcii — Zemiaky ocistime, umyjeme a nakrajame na tenké platky.
« 1 kg zemiakov To isté spravime aj s pecefiou. Krkovicku umyjeme, ocistime
« 250 g udenej slaniny pokrajame na platky a natenko vyklepeme.

« 250 g brav¢ovej pecene — Cibulu nakrajame na kolieska, slaninu na platky.

» 750 g bravcovej krkovicky ~ — Pekac z ohfiovzdorného skla vytrieme olejom a postupne
* 3 vadsie cibule nafi ukladame polovicu zemiakov, pecef, slaninu s cibulou
* olej a platky masa.

« mleté Cierne korenie — V3etko osolime, okorenime a navrch navrstvime zvysné

« sof zemiaky.

— Pekdc zakryjeme alobalom a dame piect do vyhriatej rury.
Po hodine alobal odstranime a dopecieme. Podavame so
sezénnou zeleninou.

Elektricka rara: 180 °C « Teplovzdudna rira: 160 °C
Plynova rira: stupefi 3 « Cas pecenia: 70 mindt

16 Recept: Marta Urbanova, Trencin



@Pn’prava:m minat
PInena hovadzia pecienka

porcie — Umyté mdso v celku odblanime a osusime. V smere vldkna
« 750 g hovddzieho stehna  ho nareZeme dlhsim ostrym noZom tak, aby vznikla hlboka
« 1 cibula kapsa.

* olej — Na oleji spenime nadrobno nakrjanu cibulu, pridame po-
* 50 g hrasku krdjanu Sunku, kapiu a hrasok, osolime, okorenime, pridame
* 50 g Sunky vajcia, zamieSame a nechame stuhnut.

« 1 kapia — PInkou naplnime maso, otvor zasijeme, mdso previazeme
* 3 vajcia nitou a na rozohriatom oleji oprazime zo v3etkych stran.

* 1 lyZica keCupu — Médso podlejeme vyvarom, pridame kecup, klin¢eky, rascu

* 150 ml masového vyvaru  a prikryté dusime domakka. Hotové vyberieme a $tavu zahus-
* 1 lyzica Skrobovej mucky  time Skrobovou muckou.

* mleté Cierne korenie — Pecienku poddvame nakrajanu na platky s malymi varenymi
« 2 klin¢eky zemiakmi posypanymi petrZlenovou viiatou.

* rasca

e solf

«"
-

Recept: Monika Petrovicova, Streda nad Bodrogom 17



POCHUTKY Z MASA %Pn’prava:m minut

Jarné zavitky

¥ kusov « 2 lyZice oleja

« 6 kusov ryZzového papiera - s6jova omacka

+ 200 g mletého hovddzieho médsa * 1 lyZica suchého sherry
« kusok cerstvého dumbiera « 1 bielok

« 2 straciky cesnaku « mleté Cierne korenie

+ 2 mladé cibulky « olej na prazenie

+ 100 g s6jovych vyhonkov * sol

— Korei dumbiera aj cesnak oStipeme a po-
sekame nadrobno. Mladé cibulky ocistime,
umyjeme a pokrajame na tenké kolieska.
S6jové vyhonky preplachneme a nechdme
odkvapkat.

— Na panvici rozohrejeme olej a dumbier

s cesnakom podusime. Pridame mleté hova-
dzie maso a oprazime ho.

— Prisypeme s6jové vyhonky, mladu cibulku

a vietko opekame na prudkom ohni asi

3 mindty.

— Ochutime s6jovou omackou, korenim, sher-
ry a sofou. Dusime, kym sa v3etka tekutina
nevypari. Nechame vychladnut.

— RyZovy papier na chvilu namocime do teplej
vody, aby zmdkol, a osusime ho v utierke.
Papier rozdelime na polovice, na kazdu cast
rozotrieme napli a zvinieme.

— Vo Svikoch potrieme bielkom. Vyprazame
na oleji. Podavame s ryZou.

(a3 tip: Na dochutenie mézete
pouZit sladkokysly dresing z majonézy,
octu a medu alebo dresing z Cerstvych
byliniek, ktoré staci nasekat a zmiesat
S majonézou.

18 Recept: Marta Urbanova, Trencin






POCHUTKY Z MASA

€E§ Priprava: 50 minat

Kapor na cesnaku

@porcie

* 1,5 kg kapra

« 1 lyzicka drvenej rasce

« 1 viazanicka petrZlenovej viiate
« 12 stracikov cesnaku

+ maslo na vymastenie pekaca

« 2 platky tvrdého syra

+ mleté Cierne korenie

* sol

— Kapra ocistime, osolime, okorenime a potrieme
drvenou rascou zvonku aj zvnitra. Viazani¢ku umytej
petrZlenovej viiate vloZime do ryby.

— Na vymasteny pekac dame pripraveného kapra,
ocisteny, nahrubo nakrdjany cesnak a dame piect.
Pocas pecenia podlievame vodou.

— Pred dopecenim na kapra poloZime platky syra
nechame 10 minut prudko dopiect.

— Porcie kapra polejeme $tavou a oblozime kiskami
opeceného cesnaku. Podavame so zemiakmi a zeleni-
novym Salatom.

IEIektrické rdra: 180 °C » Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rura: stupefi 3 « Cas pecenia: 45 minit

4% Priprava: 40 minat
Korenisty steak
@porcie

* 300 g hovadzej svieckovice

+ 300 ml kuracieho vyvaru

* olej

* 1 lyZica celého zeleného
korenia

* sol

+ 250 g zemiakov

« 1 kapia

+ 200 g mrazenej anglickej
zeleniny

« 200 g brokolice

« 20 g masla

« 1 lyzicka praskového cukru

« muskatovy oriesok

— Hovddziu svieckovicu pokrajame
na platky, osolime a opec¢ieme

na miernom ohni na malom
mnozstve oleja, aby sa vytvorila
korka.

— Hotové maso odloZime a vo vy-
peku oprazime niekolko zrnie¢ok
celého zeleného korenia, zalejeme
vyvarom a nechame prevarit.

— Zemiaky v Supke umyjeme, na-
krajame na mesiaciky a opecieme
vo fritéze alebo v rdre. Anglicku
zeleninu a brokolicu podusime

na masle, ochutime praskovym
cukrom a mugkatovym orieSkom.
— Maso servirujeme na tanieri
preliate korenistym vypekom.
Podavame so zemiakmi, s anglic-
kou zeleninou, nakrajanou kapiou
a podusenou brokolicou.

(a3 tip: Ak chcete zistit,
Ci je mdso sprdvne upecené,
skuste ho stlacit vidlickou.
Nepichajte dori, aby sa ne-
vysusilo. Pri stlaceni z mdsa
nemd vytekat krv, ale Stava.
Vtedy je hotové.

20 Recept: Zdenka Furakova, Partizanske « Recept: Henrieta Sedlakova, Somotor






