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Mili priatelia,

aj vy patrite k milovnikom jednoduchého varenia? Potom naj-
md pre vds je uréend uz 21. kniha receptov Citatelov casopisu
Zivot. Zdkladnou myslienkou knihy je, Ze aj pit hlavnyich su-
rovin staci na pripravu chutného jedla, ktorému uz ni¢ viac
nechyba. Bezné zdkladné dochucovadld a suroviny, ktoré sa
nachddzaji vo vdcsine domdcnosti, sme do hlavnych surovin
v receptoch nezapocitavali. To, Ze sme zredukovali mnozstvo
surovin, neznamend, Ze by mal byt vysledok bez chuti, prdve
naopak. Autentické citatelské recepty sme pre vds opdt rozde-
lili do prehladnych kapitol, v ktorych si na svoje pridu napri-
klad milovnici hydiny, ryb ¢i vydatnych polievok. Nezabudli
sme vSak ani na tych, ktort si radi pochutnaji na sladkych ¢i
slanych maskrtdch a roznych zaujimavych chutovkdch. Vda-
ka za pomoc pri priprave tejto knihy patri kuchdrom, foto-
grafovi, grafikovi a vSetkym spolupracovnikom. Za vsetkych

vdm zZeldm vela tispechov v kuchyni a chuti do varenia!

Ivan Stefanek
zostavovatel knihy
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POLIEVKY

% Priprava: 30 minat

Bryndzova polievka s klobasou

@Oporcie

« 500 g zemiakov
« 1 cibula

« 2509 bryndze

1 domaca klobasa
« celd rasca
« pazitka na ozdobenie

— Zemiaky osUpeme a nakrajame na rovna-
ko velké kocky. Cibulu o3Upeme a nakrajame
nadrobno. Klobasu na malu chvilu namocime
do studenej vody, vyberieme, oStipeme a na-
krajame.

— Zemiaky dame spolu s cibulou a lyZickou
rasce varit do studenej vody. Varime, kym ze-
miaky nezmaknu. Po 10 mindtach varenia
do polievky vloZime klobasu.

— Bryndzu rozmieSame s malym mnoZstvom
vody z polievky a vylejeme ju do hrnca. Ne-
chame ju este raz prevriet. Pred podavanim
ozdobime nasekanou paZzitkou.

Recept od Antdnie Kozakovej z Muraria
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POLIEVKY

é@ Priprava: 20 minat

Krémova polievka z kohuta
Oporcie
« 1 kohut

* 500 g korenovej zeleniny

« 500 ml smotany na 3lahanie
* sol

« celé Cierne korenie

* vegeta

—Do 1,51 vody dame ocisteného kohdta, korefiovi
zeleninu, sol, korenie a vegetu. Varime na miernom
ohni, kym maso Uplne nezmdkne.

— Polievku precedime do druhého hrnca, vloZime

do nej uvarenu zeleninu. Z kohuta oberieme méso

a spolu so zeleninou a $lahackou rozmixujeme dohlad-
ka. Nechdme este raz prevriet a podavame.

(43 tip: Na tanieri mézete polievku dozdo-
bit nasekanou petrzlenovou vriatou a kopce-
kom kyslej smotany.

4% Priprava: 30 minat

Fazulova
polievka

s paradajkovym
pretlakom

@Oporcie

* 200 g suchej fazule

« 1 mala cibula

* 100 g paradajkového pretlaku
« 100 g zemiakov

« 1 lyZica hladkej maky

« olej

« sof

+ mleté Cierne korenie

— Suchd fazulu deri vopred namo-
¢ime do 2| vody. Fazulu dame va-
rit aj s vodou, v ktorej bola namo-
¢end. K fazuli dame varit celd o3u-
panu cibulu, oStpané a na kocky
pokrajané zemiaky a paradajko-
vy pretlak. Povarime 25 mindt do-
makka.

—Z mensieho mnoZstva ole-

ja a muaky pripravime tmavsiu za-
prazku, rozriedime trochou vody

z polievky, vlejeme do hrnca

a kratko povarime. Osolime a oko-
renime podla chuti.

(a3 tip: Jednoduchd fazu-
lovd polievka je idedlIny zd-
klad, do ktorého mézete dat
varit klobdsu alebo udené
mdso, pripadne tesne pred
dovarenim vloZit pdrky po-
krdjané na kolieska.

10 Recept od Anny Koreiiovej z Kosic « Recept od Petra Valachovica z Vranova nad Toplou






POLIEVKY

é@ Priprava: 30 minat

Bryndzova polievka s haluSkami

@Oporcie

+ 200 g zemiakov
* 500 ml mlieka

« 759 slaniny

* 309 cibule

« 2009 bryndze
« 1 vajce

+ 509 solamylu

+ mletd sladka paprika
« sof

- paZitka

12

— Ocistené zemiaky najemno postrihame, pridame k nim vaj-
ce, solamyl, sol"a vypracujeme husté cesto. Vo vriacej vode vy-
varame malé halusky.

— Na panvici opecieme slaninu a nasekand cibulu, jemne za-
prasime paprikou a vylejeme do vody z haluiek.

— Po chvili varenia do polievky pridame mlieko a bryndzu. Da-
lej uz nevarime. Hotovu polievku posypeme nadrobno nakra-
janou pazitkou a podavame.

Recept od Anny Koreiiovej z Koic



é/:‘j? Priprava: 30 minut

Rybacia polievka s kyslou kapustou

(4] porcie — Na malom mnoZstve oleja spenime najemno nakrajana ci-
* 1209 kyslej kapusty bulu a najemno nakrdjand, premytt kysld kapustu. Premiesa-
* 1209 rybieho filé me, podlejeme vodou a privedieme do varu. Varime priblizne
+ 100 g kyslej smotany 15 aZz 20 mindt. Na zaver pridame na kocky nakrajané rybie
* 1 cibula filé, aby sa nerozdrobilo.
+ 209 paradajkového — Do uvarenej polievky pridame kyslt smotanu, v ktorej sme
pretlaku rozmiesali mensie mnoZstvo hladkej muky a paradajkovy pre-
* hladkd muka tlak. ESte raz nechame prevriet, ochutime solou, korenim
na zahustenie a podavame.
* sol
* mleté Cierne korenie
* olej

Recept od Romanie Garabasovej z Rabce 13



POLIEVKY

Jozefinska polievka
@Oporcie

« chrbat alebo kosti z 1 kurata
« 1 zeler

* 500 g hladkej muky

« 2509 cibule

% Priprava: 50 minat

* 2 vajcia

e sol

« olej

« pazitka na ozdobenie

— Kuracie kosti umyjeme a dame do hrnca

so studenou vodou. Zeler ocistime, umyjeme
a pridame ku kostiam. Osolime a na miernom
ohni privedieme do varu. Varime priblizne ho-
dinu, odstavime a vyvar precedime.

— Cibulu oCistime a najemno nakrajame.
Na panvici rozohrejeme olej a cibulu na iom
dosklovita opecieme a odstavime.

14

—Z muky, vajec a dostato¢ného mnoZstva
vody vypracujeme hladké cesto, ktoré roz-
delime na dve Casti. Kazdu Cast rozvalka-

me na hribku 3mm. Cibulu rozloZime na oba
platy cesta a popritlacame. Cesto pevne zro-
lujeme a nakrajame na tenké rezance. Rezan-
ce vloZime do hortceho vyvaru a povarime,
kym nevyplavaju na povrch. Pred podavanim
polievku ozdobime nasekanou paZitkou.

Recept od Mérie Repaskej z Kosic






POLIEVKY % Priprava: 30 mindt

Brokolicova polievka s hlivou

(6) porcii — Hlivu ocistime a nakrajame na mengsie kusky a dame ich va-

« 5009 brokolice rit do osolenej vody. Ked'je hliva polomakka, pridame do hrn-

« 150 g hlivy ustricovej ca brokolicu rozobrant na malé ruzicky a na malé kusky na-

« 150 ml smotany krajané zemiaky. V3etko mierne osolime, okorenime a uvari-
na varenie me domakka.

+ 100 ml kyslej smotany — Ked st v3etky prisady makké, jemne ich roztlacime vid-

+ 100 g zemiakov lickou. Smotanu na varenie zmieSame s kyslou a vlejeme ich

« kdpor do polievky, kratko prehrejeme, ozdobime kdprom a podavame.

+ mleté Cierne korenie

* sol

16 Recept od Daniela Korefia z Kosic



4% Priprava: 40 minGt

DZinanka — tekvicova polievka

(6] porcii — Tekvicu ocistime, zbavime jadierok, umyjeme, pokrajame
* 1kg tekvice na kocky. V hrnci rozpalime lyZicu masla, pridame k nemu tek-
» 100g ryze vicu a kratko opecieme. Zalejeme ju vodou a mierne osolime.

* 3 lyZice cukru Tekvicu varime, kym nie je Gplne makka.

* 500 ml mlieka — Ponornym mixérom tekvicu spolu s vodou rozmixujeme

» 20g masla a opat privedieme k varu.

e sol — Vsypeme umytt ryZu, kratko povarime a pridame aj mlieko,

* mleté biele korenie sol'a korenie. Ked'je ryZa makka, polievku odstavime z ohfa
a zjemnime kdskom masla. M6Zeme dochutit octom alebo
cukrom.
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Recept od Veroniky Hucikovej z Brezovice




POLIEVKY % Priprava: 30 mindt

Smotanovo-parkova polievka

O porcii « 3 lyzice hladkej muky
* 3009 kuracich parkov « sol

* 4 zemiaky * vegeta

11 mlieka « mletd ¢ervena paprika

« 1 lyZica oleja

— Parky a zemiaky o3Upeme a nakrajame
nadrobno.

— Na oleji si pripravime svetlt zasmazku

z 1 lyZice muky. Priddme mletd papriku, krat-
ko opecieme a podlejeme studenou vodou.
Do hrnca pridame parky a zemiaky, ktoré vari-
me do zmdknutia. Ochutime solou a vegetou.

—Z mlieka a zo zvySnej muky pripravime za-
trepku, ktortl vmieSame do polievky. Nechd-
me eSte raz prevriet a odstavime. Podavame
s Cerstvym chlebom.

18 Recept od Janky Berthotyovej z Kluknavy
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