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Milf priatelia jednoduchého varenia,

v rukdch drzite uz 23. diel najobliibenejsej kniznej edicie
na Slovensku. Najnovsiu knihu sme pre vds uz tradic¢ne
zostavili z rodinnyich receptov Citatelov tyZdennika Zivot.
Tentoraz sa venujeme vareniu a peceniu bez zdlhavého
vdzenia a merania. Gramy a mililitre sme totiZ nahradili
hrncekmi, lyzicami a lyZickami. V knihe sa nenachddza-
Ju iba recepty na obliibené koldce ¢i zdkusky. Na svgje si
pridu aj milovnici mdsa, Saldtov a vsakovakych bezmd-
sitych jeddl. V piatich prehladnych kapitoldch si ndjde-
te napriklad aj recepty na polievky. Pre mria je najzau-
Jjimavejsia poslednd kapitola - Dobroty do hrnéeka. Tu
sme zhromaZdili recepty jeddl, ktoré sa pripravujii pria-
mo v hrncekoch. Knihu sme doplnili o prakticki tabul-
ku na prepocet surovin z hrncekovej mierky do gramov
a mililitrov.

S najnovsou knihou Recepty zo Zivota bude varenie a pe-
Cenie bavit aj menej skiisené ¢i zacinajice gazdinky.
Uspesné zvlddnutie hrnéekovej metddy a vychutndvanie
dobrot vam praje tim kuchdrov, fotograf i grafické odde-
lenie. Za vsetkych vdm zZeldm vela chuti do varenia!

Ivan Stefanek,
zostavovatel knihy
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polievk Priprava: 20 minut

Cviklova polievka

(4] porcie — Cviklu oStpeme, ocistime, umyjeme a nakrajame na

« 2 stredné cvikly malé kocky. Cibulu oStpeme. Cviklu spolu s celou ci-

« 1 mald cibula bulou dame do hrnca a zalejeme vodou. Privedieme

e sol do varu a na miernom ohni varime prikryté. Osolime

« mleté Cierne korenie a okorenime.

« $tava z 1/2 citréna — Ked cvikla zmdkne, z polievky vyberieme cibulu, pri-

* 2 lyZice smotany na varenie dame smotanu na varenie a vietko dokladne a dohlad-

« 1 hrn¢ek kyslej smotany ka rozmixujeme ponornym mixérom. Opdt prevarime,
dochutime solou, korenim a citrénovou Stavou. Pred
podavanim ozdobime kyslou smotanou.

-
b
-
Ed

Recept od Alzbety Hajkovej zo Smizian




Ukazka z elektronickej knihy. PInu verziu najdete na http://www.martinus.sk/?ultem=107423

Priprava: 30 minut

Redkovkova polievka

(4) porcie — Cibulu o3Upeme a pokrajame najemno. Redkovky
« 4 hrnceky zeleninového vyvaru umyjeme aj s listami, tie odreZeme a nakrajame
* 1/2 hrnceka kyslej smotany na mensie kasky. Cervené asti nahrubo nastrihame.
« 2 viazanicky redkoviek =V hrnci rozpustime maslo a cibulu na fiom dosklovita
« 1 cibula opeCieme. Pridame listy a kratko podusime. Zalejeme
* 1 lyZica masla vyvarom, ochutime solou a muskatovym orieSkom, za-
« Stipka strihaného kryjeme a varime 10 mindt.
muskatového orieska —V miske zmieSame nastrthanu redkovku spolu so
* sol smotanou a zmes vylejeme do polievky. Pred podavanim

« petrzlenova viiat na ozdobenie  ozdobime najemno nasekanou petrzlenovou viiatou.

Recept od Zity Illé3ove] z Vranova nad Toplou 9
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polievk Priprava: 40 minut

Paradajkova polievka

O porcii — Kuracii chrbat ddme do hrnca s vodou, osolime

+ 1 chrbat z kurata a na miernom ohni varime 1,5 hodiny. Chrbat vyberie-
« 5 susenych fig me, vyvar scedime.

* 1/2 hrn¢eka suSenych sliviek —V mixéri dohladka rozmixujeme smotanu s figami

« 1 lyzi¢ka balzamikového octu a slivkami. Pridame pretlak spolu so $krobom. Zmes na-
« 1 hrnéek paradajkového pretlaku  lejeme do vyvaru a nechame prevriet.

¢ 1/2 hrn¢eka smotany na $lahanie  — Ochutime octom a korenim. Polievku podavame

« 1 lyzi¢ka kukuri¢ného $krobu ozdobenu Cerstvymi bylinkami.

« sof

« mleté Cierne korenie (Mobré rada: Tdto polievka je vhodnd pri

« bylinky na ozdobenie poruchdch trdvenia.

Recept od Mérie Repaskej z Kosic
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Klobasovy gulas
@O porcie

« 6 paprikovych klobas

* 1/2 péru

« 1 hrncek sterilizovanej kukurice
* 1 lyZica masla

« 1 lyzica hladkej muky

* 1 hrn¢ek masového vyvaru

* 1 hrn¢ek smotany na Slahanie
* 2 lyzicky horcice

« 2 lyZice keCupu

e solf

« mleté Cierne korenie

\\l/, ) .
-} 5 Priprava: 30 minut
)1\

— Klobasu nakrajame na mensie kolieska, pér umyjeme,
ocistime a nakrajame rovnako ako klobasu. Kukuricu
zlejeme a nechame odkvapkat.

— Vo vatSom hrnci rozpustime maslo, na ktorom prudko
opeCieme muku. Zalejeme vyvarom a smotanou, rozsla-
hdme a nechame zovriet. Znizime teplotu a na miernom
ohni za ob¢asného premiesania povarime 10 mindt.

— Dochutime horcicou, ke¢upom, sofou a korenim.
Nakoniec do polievky pridame pér, kukuricu, klobasu

a kratko povarime. Podavame s erstvym chlebom.

Recept od Zuzany Fricovej z Lucenca
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polievky

Zeleninova polievka
@Oporcie

« 1 viazanicka jarnej cibulky

* 1/2 karfiolu

* 1/2 brokolice

* 1/2 hrn¢eka sterilizovanej kukurice
* sol

« mleté Cierne korenie

* 1 kocka zeleninového bujénu

« 1 kocka slepacieho bujénu

Priprava: 25 minat

« 2 Crievka topeného syra

* 3 lyZice masla

* 3 lyZice hladkej muky

« 1,5 hrn¢eka Sampifidnov

* 1 hrn¢ek mlieka

+ 1 hrn¢ek smotany na $lahanie
« 2 lyZice petrzlenovej viiate

* 3 mrkvy

* olej

— Karfiol a brokolicu rozoberieme na ruzicky
a oplachneme. Kukuricu scedime, Sampinény
ocistime a nakrajame na Stvrtiny, mrkvu 030-
peme a nakrdjame na tenké rezanceky, cibulu
o3lpeme a nasekame nadrobno.

— Vo va¢Som hrnci rozpalime olej, na ktorom
opecieme cibulu. Pridame Sampifidny, karfi-
ol, brokolicu a podusime. Zalejeme 4 hrn¢ek-
mi vody, priddme bujénové kocky, zakryjeme
a varime priblizne 15 minut.

12

—Z masla, muky a Stipky soli pripravime svet-
[0 zaprazku, ktord zalejeme studenym mlie-
kom a sfahackou. Privedieme do varu a pri-
dame do polievky. Za staleho miesania do po-
lievky pridame syr, mrkvu a kukuricu. Poliev-
ku podla potreby osolime, okorenime a od-
stavime. Pred podavanim primieSame nase-
kanu viat.

Recept od Sylvie Svoradovej z Ludanic



Ukazka z elektronickej knihy. PInt verziu najdete na http://www.martinus.sk/?ultem=107423




Ukazka z elektronickej knihy. PInu verziu najdete na http://www.martinus.sk/?ultem=107423

polievky

Priprava: 50 minat

»

Hfstkova polievka

O porcii

« 1/2 hrn¢eka SoSovice
* 1/2 hrn¢eka fazule

« 1/2 hrn¢eka hrachu

* 1/2 hrn¢eka krap

* 2 lyZice masti

* 2 lyZice hladkej muky
« sof

* majoran

« 6 stracikov cesnaku
« 1 lyzicka vegety

« Stipka mletej papriky

“3
4
1

J
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— Prebraté a umyté strukoviny a krdpy namocime

do vody a uvarime domakka.

— Z masti a muky pripravime zaprazku, priddme mletu
papriku, zalejeme studenou vodou a pridame do uvare-
nych strukovin.

— Polievku osolime, ochutime vegetou, pridame pretla-
¢eny cesnak a nakoniec majoran. Podavame s pec¢ivom
alebo oskvarkovymi pagacmi.

(Mobra rada: Strukoviny sa rychlejsie uvaria,

ked'ich vecer pred pripravou namocite do
studenej vody.

Recept od Klary Rajnohovej z Levic
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Priprava: 30 minut

Polievka z Cierneho korena

@Oporcie

« 2 Cierne korene

* 1 mrkva

* 1 lyZica masla

« 1 lyZica hladkej muky
* 1,5 hrnceka mlieka

« 8 parkov

* mlety muskatovy orieSok
« mleté biele korenie

* sol

* petrzlenova viat

« ocot

— Umyty Cierny korefi ocistime, o3ipeme a ponorime
do vody s niekolkymi kvapkami octu, aby nescernel.
Oplachneme a spolu s o3dpanou mrkvou nakrajame

na kolieska.

—V hrnci rozohrejeme priblizne 2 aZz 3 hm¢eky vody so
solou, pridame mrkvu s ¢iernym korefiom a varime, az
zelenina zmakne.

—Z masla a maky pripravime svetld zaprazku, zriedime
ju mliekom a trochou vody, dokladne rozmieSame a pri-
dame k zelenine. Pridame na kolieska nakrajané parky,
povarime, podla chuti osolime, okorenime a dochutime
muskatovym orieSkom. Pred servirovanim ozdobime na-
sekanou petrzlenovou viiatou. Podavame s hriankami.

Recept od Anny Dancékovej z Presova
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polievky

Priprava: 30 minat

Hubova polievka

@Oporcie « 4 zemiaky

* 2 lyZice suSenych hub * 2 hrn¢eky najemno pokrajanej slaniny
« 4 hrn¢eky vody « 2 lyZice hladkej muky

e sol * 1/2 hrn¢eka smotany na Slahanie

— Huby oplachneme, podla potreby nakrdja-
me na mensie kisky a dame spolu s oSupany-
mi a na malé kusky nakrajanymi zemiakmi va-
rit do osolenej vody.

— Slaninu opecieme na panvici dosklovita,
priddme muku a oprazime.

— Ked zemiaky vo vode zmaknd, pridame
k nim slaninovu zaprazku a nechame prevriet.
Nakoniec zjemnime smotanou a odstavime.

16 Recept od Zuzany Fricovej z Lucenca
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