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Mili priatelia cestovinovych jeddl!

Najnovsia, uz dvadsiata kniha z najobliibenejsej edicie ku-
chdrskych knih na Slovensku - Recepty zo Zivota - je tento-
raz venovand milovnikom vsSakovakych cestovin. UZ tradic-
ne je zostavend z receptouv, ktoré Citatelia a Citatelky poslali
do tyZdennika Zivot. Sest prehladnyich kapitol sa venuje ces-
tovindm na najroznejsie sposoby. Od plnenych a zapekanych
az po sladké cestoviny si tu kaZdy ndjde to svoje. Okrem tra-
dicnych cestovinovych jeddl sme sa zamerali aj na netypické
chutové kombindcie, ktoré by mohli zaujat najmd experimen-
tdtorov. Nezabudli sme ani na jednoduché zdravé Saldty & re-
cepty s mdsom a rybami. Presne 120 receptov zarucuje,

Ze z knihy Recepty zo Zivota 20 sa naozaj stane kuchdrska
kniha pre kazdého.

Velkd vdaka patri kuchdrom, fotografovi, grafikovi

a vSetkym spolupracovnikom, ktori sa na priprave knihy
podielali. Prajeme vdm vela poteSenia z vydarenych jeddl

a ich vychutndvanie.

Lenka Cilekova a Ivan Stefanek
zostavovatelia knihy









PLNIME A ZAPEKAME %Pr.’pmmmm

Makarénovy nakyp so zeleninou

©porcie * 509 masla

« 200 g makarénov « 2009 tvrdého syra typu eidam
* 1 mensi karfiol « mlety muskatovy orieSok

« 1 mensia brokolica * sof

+ 1509 hladkej muaky * 3 lyZice oleja

+ 400ml mlieka + olej na vymastenie a strdhanka
* 4 vajcia na vysypanie misy

— Makarény uvarime v osolenej vode do po-
lomakka a scedime. Karfiol a brokolicu ois-
time, rozdelime na ruzicky, uvarime do polo-
makka v mierne osolenej vode a scedime.

— Zapekaciu misu vytrieme olejom a vysype-
me strdhankou. Na dno rozloZime polovicu
uvarenych makarénov, na ne navrstvime
ruzicky karfiolu a brokolice, ktoré zakryjeme
zvy$nymi makarénmi.

Nakyp dame zapiect do vyhriatej rdry.

— Na oleji oprazime muku, zaprazku zaleje-
me mliekom, dobre rozmieSame a nechame
vychladnut. Potom pridame rozslahané vaj-
cia, ochutime muskatovym orieSkom a zme-
sou zalejeme zapecené makarény so zeleni-
nou. Povrch polejeme rozpustenym maslom,
posypeme strdhanym syrom a nakyp zapecie-
me pri teplote 180 °C do zlatohneda. Poda-
vame horuce.

Elektricka rdra: 180 °C « Teplovzdusna rara: 160 °C
Plynova rira: stupefi 3 — 4 « Cas pecenia: 25 mindt

8 Recept od Jany Hajdakovej zo Zavodia
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Spagetova torta
O porcii

« 5009 3pagiet « sol « 200 g tvrdého syra

* 150 ml ke€upu + 200 g liptovskej salamy

« oregano « 150 sterilizovanych Sampifionov

+ 1 mensia cibula « 1 lyZica oleja + 4 vajcia

« tuk na vymastenie a strithanka na vysypanie formy

— Spagety uvarime do polomékka vo vriacej osolenej
vode.

— Sterilizované Sampinony zlejeme, na oleji dosklovi-
ta oprazime nadrobno nakrajanu cibulu, pridame huby
a podusime.

— Do vymastenej a strihankou vysypanej formy dame
vrstvu 3pagiet, na ktort dame Cast strdhaného syra

a salamy, kecupu, oregana a Sampindnov. Podla chuti
vrstvy zopakujeme, navrch ddme zvySok Spagiet a za-
lejeme rozslahanymi vajciami. Pecieme vo vyhriate;
rdre priblizne 30 mindt.

I Elektricka rdra: 180 °C - Teplovzdusna rura: 160 °C

Plynové rdra: stupeii 3 — 4 « Cas pecenia: 30 mindt

(Mobré rada: Spagetovd torta sa méze po-
ddvat tepld aj na studeno.

4@ Priprava: 50 minat
Plnené cukety

@O porcie

* 3009 drobnych cestovin

« 2 stredne velké cukety

* 1/2 Cervenej papriky

* 1 cibula

+ 2009 uvareného kuracieho
masa

« 1 lyzicka provensalského
korenia

* 2 lyzicky oleja

+ 509 masla

* petrzlenova viat

o sol

— Cestoviny uvarime vo vriace
osolenej vode, scedime a pod-

[a chuti mdZeme nasekat na drob-
nejsie kusky.

— Cukety oStipeme a lyZicou vy-
dlabeme ¢ast duziny, ktord na-
krajame nadrobno. Cibulu o3tpe-
me a najemno pokrajame, maso
nakrajame na rezanceky, papriku
na drobné kocky.

— Maslo rozohrejeme na panvici
a oprazime na fiom duZinu, cibu-
[u, mdso a papriku. Ochutime so-
[ou a korenim. Pridame cestovi-
ny a nasekanu petrzlenovu viat
a vietko dokladne premieSame.
Zmesou naplnime cukety.

— Pekac na zapekanie vymastime
olejom, vloZime naplnené cukety,
pokvapkame zvySkom oleja a upe-
Cieme.

Elektricka rara: 180 °C

Teplovzdudna rdra: 160 °C

Plynova rara: stupedl 3 — 4

Cas pecenia: 30 — 35 mindt

(a3 tip: Cukety moze-

te pred zapekanim posy-
pat strihanym syrom alebo
do zmesi pridat lyZicu nase-
kanych byliniek.

10 Recept od Sone Blaskovej z Trnavy + Recept od Mérie Durajovej z Cadce
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‘§penétovy nakyp

@Oporcie

« 250 g Sirokych rezancov « 500 g Cerstvého
$penatu « 2 cibule « 1 stracik cesnaku

* 2 lyZice oleja + 5009 mletého hovadzieho mdsa

* 3 lyZice paradajkového pretlaku ¢ 2509 tvrdého
platkového syra « sol « mleté Cierne korenie

« tuk na vymastenie misy

— Cestoviny uvarime v osolenej slanej vode podlfa na-
vodu na obale. Scedime ich a preplachneme.

— Cibulu a cesnak ocistime a nadrobno nasekame.
Cibulu spenime na oleji dosklovita, pridame cesnak

a mleté maso. Zmes podla chuti osolime a okorenime.
— Opekéme asi 5 minut, pridame paradajkovy pretlak,
ocisteny $penat a dusime domdkka. Do vymastenej za-
pekacej misy rozloZime polovicu cestovin, navrstvime
polovicu mdsovo-Spenatovej zmesi a obloZime niekol-
kymi platkami syra.

— Postup opakujeme aj so zvyskom surovin a vo vy-
hriatej rire zapecieme do zlatohneda.

I Elektricka rdra: 180 °C « Teplovzdusna rura: 160 °C

Plynova rira: stupefi 3 — 4 « Cas pecenia: 25 — 30 mindt

4623 Priprava: 25 minat

Zapekané
makarony
s paprikou
O porcii

+ 200 g makarénov

« olivovy olej

« mleté Cierne korenie

« 1 kapia

« 1 zelend paprika

- 1 oranZova paprika

« 1 Zlta paprika

« 1 cibula

* 4 vajcia

* 2 lyZice mlieka

+ 100 g tvrdého syra

+ 209 strahaného parmezanu
« petrzlenova viat

* sol

« olej na vymastenie misy

— Makarény uvarime v osolenej
vriacej vode. Scedime ich, nechd-
me odkvapkat, prelozime do vac-
Sej misy, pokvapkame olejom

a premieSame.

— Cibulu oltipeme, nadrobno na-
sekame a do zlatohneda opecie-
me na troche oleja. Papriky a ka-
piu rozpolime, odstranime jadier-
ka a biele Zilky a duZinu nakra-
jame na pasiky. Pridame k cibuli
a spolu kratko opecieme.

— Zeleninovl zmes podla chu-

ti osolime, okorenime a primiesa-
me k cestovinam. Zapekaciu for-
mu vymastime a vysypeme do nej
pripravené cestoviny.

— Vajcia vyslahame v mlieku, pri-
mieSame parmezan a zmes vyleje-
me na makarony. Povrch posype-
me strihanym syrom, posypeme
nasekanou petrZlenovou viiatou
a zapeCieme dozlatista.

Elektrické rara: 180 °C
Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rira: stupenl 3 — 4
Cas pecenia: 25 — 30 mint

12 Recept od Jany Oroslanovej zo Zvolena « Recept od Renaty Palkovej z Vranova nad Toplou
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PInena paprika
@Oporcie

« 4 vacSie papriky ¢ 3 paradajky ¢ 2 lyZice masla
« 2509 strdhaného syra « Cerstvy tymian

+ mleté Cierne korenie ¢ sol « 200 g musliciek

« olivovy olej na vymazanie formy

— Papriky umyjeme, zreZzeme vrsky, vykrojime Zilky

a odstranime jadierka. DuZinu z odkrojenych vrskov
nakrajame na malé kusky, ktoré opecieme na masle.
— Paradajky sparime v hortcej vode a olupeme. Na-
krajame na kusky, pridame k paprike a podusime.
Ochutime solou, korenim a tymianom.

— Medzitym uvarime cestoviny v osolenej vode pod-

[a ndvodu na obale. Potom ich scedime, nechame od-

kvapkat a priddme na panvicu k opecenej zelenine.
— PrimieSame polovicu strihaného syra a zmesou na-
plnime pripravené papriky. Zapekaciu misku vymasti-
me, poukladame do nej plnené papriky a posypeme

zvySnym syrom. VloZime do vyhriatej riry a zapecieme.

¥ Elektricka rdra: 180 °C + Teplovzdu3na rdra: 160 °C

Plynova rira: stupefi 3 — 4 « Cas pecenia: 25 — 30 mindt

4% Priprava: 30 minat

Plnené
cannelloni

@Oporcie
+ 8 kusov cestovin cannelloni
« sof
* 2 lyZice olivového oleja
+ 2009 varenej Sunky v celku
* 1009 rukoly
« 1 cibula
« 2 straciky cesnaku
* 400 g syra ricotta
alebo tvarohového syra
* 2 vajcia
* 150 g strahaného parmezanu
« mleté Cierne korenie
« strihany muskatovy oriedok
« tuk na vymastenie formy
* 2 lyZice masla

— Cannelloni pripravime podla na-
vodu a vloZime do nadoby so stu-
denou vodou, aby sa nezlepili.

— Sunku nakrajame na mensie
kocky. Rukolu ocistime, umyje-
me, osudime a nadrobno pokra-
jame. Cibulu a cesnak o3dipeme

a najemno posekame.

— Cibulu s cesnakom dosklovita
opecieme na oleji. Ruru vyhrejeme
na 180 °C. Cibulovt zmes zmiesa-
me s rukolou, ricottou, vajciami
so sunkou a 100 g parmezanu.
Ochutime solou, korenim a mus-
katovym orieskom.

— Cannelloni nechame odkvap-
kat a napInime ich pripravenou
masou. Poukladame do vymas-
tenej zapekacej misy, posypeme
zvySnym parmezanom a oblozi-
me kuskami masla. Upecieme do-
Zlatista.

I Elektricka rara: 180 °C

Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rura: stupefi 3 -4
Cas pecenia: 15 min(t

14 Recept od Eugénie Valachovi¢ovej z Caklova « Recept od Kristiny Matuskovej z Pezinka
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Vodnikove
Spagety

@O porcie

» 2509 Spagiet

« 200 g mrazeného
$penatového pretlaku

« 50 g sojovych kociek

« 1 lyZicka vegety

* 1-2 parky

* 2 lyZice oleja

« 1 cibula

* 100 ml mlieka

* 3 vajcia

« 1 strucik cesnaku

« 2 lyZicky citronovej Stavy

+ 150 g tvrdého syra

e solf

* bazalka

« olej na vymastenie formy
Za pe ka nes pe n atove — Spagety uvarime vo vriacej 0so-

Y lenej vode, scedime, nechame od-

ﬂ laC ky kvapkat a vloZime do olejom vy-

mastenej formy na zapekanie.
@Oporcie — Sojové kocky zalejeme hortcou
« 1509 topeného syra « 350 g hrubej maky vodou, priddme vegetu a 15 mi-
* 2 vajcia « 150 g Cerstvého Spendtu nudt povarime. Na oleji spenime
* 3 lyZice oleja » 100g masla « sol' « mlieko nadrobno pokrajand cibulu, pri-

podla potreby « muka na posypanie dosky dame na kolieska nakrajané par-

« tuk na vymastenie misy ky a scedené sdjové kocky. Chvilu

oprazime a zmes pridame ku $pa-
— Spenat umyjeme, osusime a nadrobno nasekame. getam a premieSame.
Z muky, vajec, oleja a zo Spenatu pripravime cesto, — Mrazeny Spenat uvarime v ma-
ktoré na pomucenej doske vyvalkame na tenky plat. lom mnoZstve vody, ochutime so-
Nechame ho chvilu odleZat. [ou, bazalkou, prelisovanym ces-
—Z cesta pomocou krajaca na cesto s vinkovym efek- nakom a citrénovou tavou. Spe-
tom nakrajame vdcSie Stvorce. Vo va¢som hrnci ne- nat navrstvime na Spagety, zaleje-
chame zovriet vodu, osolime a fliacky varime domak- me vajciami rozslahanymi v mlie-
ka niekolko minut. ku a dame piect do rury.
— Uvarené ich scedime, presypeme do misy a omas- — Pat minut pred dopecenim vrch
time polovicou masla. Topeny syr rozpustime a aby posypeme strdhanym syrom a do-
vznikla redsia omacka, do polovice podla potreby pri- pecieme. Pred podavanim pokra-
miesame mlieko a vmieSame do cestovin. jame ako tortu. Ako prilohu poda-
— Fliackami vystelieme vymastend zapekaciu misu, po- vame Cerstvu zeleninu.

lejeme ju zvySnym syrom, pokvapkdme rozpustenym

maslom a vo vyhriatej rire upetieme dozlatista. Flektricka rira: 180 °C

Teplovzdusna rdra: 160 °C
I Elektricka rdra: 180 °C « Teplovzdusna rura: 160 °C Plynova rira: stupenl 3 — 4
Plynova rira: stupefi 3 —4 « Cas pecenia: 10 — 15 mint Cas pecenia: 30 mindt

16 Recept od Barbory Chovancovej z Bratislavy « Recept od Anky Korefovej zo Smizian
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Rezancové placky
@Oporcie

* 3009 tenkych rezancov « 200 g uvareného

ideného masa « 3 vajcia « 100 ml mlieka
+ 1009 eidamu + mleté ¢ierne korenie « sol'
« olej na vyprazanie « kecup

— Rezance uvarime vo vriacej osolenej vode podla na-
vodu, scedime a nechdme odkvapkat. Udené méso
pokrajame na drobné kocky.

— Vajcia rozslahame a spolu s mliekom a nakrajanym
madsom ich premieSame s cestovinami. Zmes osolime
a okorenime.

— Na panvici rozohrejeme olej a rozotrieme nan 2 ly-
Zice zmesi. Placku opecend z jednej strany posypeme
strdhanym syrom a opecieme aj z druhej strany. Takto
pripravime aj ostatné placky a ihned podavame s ke-
Cupom.

(Mobré rada: Namiesto udeného mdsa mé-
Zete pouZit napriklad pikantnejSiu domdcu
klobdsu. Pre vdcsiu farebnost mézete do zme-
si pridat mix mrazenej zeleniny.

4% Priprava: 50 minat

Gratinované
hniezda

@O porcie

» 8009 Spagiet

« 400g syra gouda

« 400 g dusenej Sunky

« petrzlenova viat

« kopor

- pazitka

+ 750 ml kyslej smotany
* 3 vajcia

* 4 lyZice olivového oleja
« strihany muskatovy oriedok
+ mleté Cierne korenie

e sol

— Cestoviny uvarime v osole-

nej vriacej vode podla nvodu

na obale. Scedime ich do sita,
oplachneme hortcou vodou a ne-
chame odkvapkat.

— Syr a Sunku nakrajame na malé
kocky a preloZzime do misy. Pe-
trzlenovd viat, kdpor a paZitku
oplachneme, osusime, najemno
posekame a pridame do misy so
syrom a Sunkou.

— Smotanu vymieSame s vajciami,
osolime a okorenime a ochutime
strihanym muskatovym orieSkom.
Ochutend smotanu zmie$ame so
Sunkovo-syrovou zmesou.

— Z vychladnutych 3pagiet vytva-
rujeme pomocou dvoch vidliciek
16 hniezd, ktoré preloZzime do za-
pekacej misy vystlanej papierom
na pecenie.

— Do stredu kazdého hniezda
kopcovito navrstvime smotanovu
plnku, Spagety pokvapkame ole-
jom a vo vyhriatej rdre upecieme
do zlatohneda.

I Elektricka rara: 200 °C
Teplovzdusna rara: 180 °C

Plynova rura: stupefi 3 —4

Cas pecenia: 10 — 15 mint

18 Recept od Janky Sarkisovej z Topoltian « Recept od Lucie Slovakovej z Hnuste
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Pohankové pirohy

@Oporcie

« 400 g polohrubej maky
* 200 g pohankovej muky
+ 500 g tvarohu

* 2 vajcia

* 1 lyZica oleja

* pazitka

% Priprava: 60 minat

* 1 cibula

« 609 slaniny

* mast

« sol

« muka na posypanie dosky
* kodpor

— Obidva druhy muky premiesame, spoji-

me s jednym vajcom, olejom, solou a takym
mnozstvom vody, aby nam vzniklo tuhé rezan-
cové cesto.

— Pripravime si plnku. Tvaroh vymieSame

s vajcom, solfou a nasekanou pazitkou. Ces-
to na pomucenej doske natenko rozvalkame
a pokrajame na $tvorce s hranou asi 6 cm.

20

— Do stredu kazdého dame 1 aZ 2 lyzice pin-
ky, okraje prelozime do tvaru trojuholnika

a popritlacame. Pirohy uvarime v osolenej
vode. Cibulu a slaninu nakrajame, oprazime
na masti a prelejeme cez scedené a na tanie-
ri naservirované pirohy. Podavame ozdobené
Cerstvym koprom.

Recept od Terézie Ruzickove] z Bratislavy






