10.
Obarky

s bryndzou

Zemiaky sa dostali do Liptova az v 18. storo¢i, predtym aj halusky robili iba z muaky.
Vtedy zemiaky zacali pridavat do jedal, a tak vznikli nase zemiakové skvosty.

~11vody z halusiek
~ zvySky zemiakov
~ za hrst halusiek

~ 50 g bryndze

~ 100 ml mlieka

Do vody, v ktorej sa varili halusky, priddme
kiisky zemiakov, ktoré zostali zo strithania.
Uvarime ich domdkka, pridame halusky,
prehrejeme a vodu scedime. Zemiaky s ha-
luskami dame do misy, pridame bryndzu
a premiesame. NaloZime na taniere a pod-
lejeme mliekom.

;/?“\ Priprava: 5 mintit
()

Varenie: 15 mint




Kapustove
dupaky
Loy o0

Nevieme, ¢i je toto jedlo nazvané podla tanca dupak, alebo podla niecoho iného.
Zato vieme, Ze kapusta bola u nasich predkov velmi obltbena, predovsetkym kysla
kapusta, ktora ma vdaka mlie¢cnemu kvaseniu GZasnt chut a lie¢ivé acinky.

~ 300 g bielej kapusty

~ sol'

~ 300 g polohrubej miiky
~ 1 vajce

~ 150 g tvrdého syra

~ 1 cibula

~ 1 PL masti

Kapustu rozstvrtime, hliib vyreZzeme a listy  vypldvaji na povrch, varime ich este asi
postrithame najemno. Osolime a nechdme 10 mintit. Scedime, dame do misy, posype-
pustit Stavu. Pridame miku, vajce a vy-  me nastrihanym syrom a cibulou oprazZe-
pracujeme cesto. Z cesta vytvarujeme gul-  nou na masti.

ky, ktoré dame varit do osolenej vody. Ked'

2 Priprava: 15 mintt
(¢ Varenie: 15 minit
...




SVIATOCNE

Valassky frgal

Typicky moravsky svadobny kolac¢, ktory sa napriek rozdeleniu republiky u nas udo-
macnil a pochutnat si na nom mozete aj na Trnavskom jarmoku. Zakladom je tenké
cesto a hruba plnka, ktora moze byt aj makova alebo orechova.

Cesto:

~ 200 mlvlazného mlieka
~ 50 g praskového cukru
~ 14 g drozdia

~ 6 Fltkov

~ 150 g hladkej miiky

~ 150 g polohrubej miiky
~1CL soli

~ 2 Fltky

~50 gmasla

~ kora z 1 citrona

~olej

Do hrnceka dame mlieko, cukor a namrve-
né drozdie. Ddame vykysniit kvdasok, ktory
nalejeme do misy, v ktorej uz mame miiku
so solou, 5[1/{;7, maslo a citrénovil koru. Vy-
pracujeme hladké cesto, ktoré potrieme ole-
jom a nechame 2 hodiny kysniit na teplom
mieste. Potom cesto rozdelime na 4 casti

a vyvalkame ich na 4 tenké kruhy s vyvyse-

Tvarohovad plnka:
~ 600 g tvarohu

~ 8 PL prdskového cukru
~ za hrst hrozienok

nymi okrajmi, ktoré uloZime na vymastené
plechy. Riiru predhrejeme na 200 °C. Za-
tial vymieSame tvaroh so Zltkami a s cuk-
rom. Plnku natrieme na koldce, ozdobime
hrozienkami a dame piect na 15 mintit do
vyhriatej riry. Po upeceni potrieme okraje
olejom, aby boli mdkké.
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s X9
Levandulovy

sirup
CeY o0

Aj vy si pamitate sladka vonu babickinej skrine s bielizhou? Levandula sa pouzivala
nielen do jedla, ale aj ako vona a odpudzova¢ hmyzu. Do srdca Europy sa dostala s Ri-
manmi zo Stredozemia. Vel'mi rychlo sa udoméacnila najma v teplych juznych oblas-
tiach nasho tizemia. Ma rada slnko, a tak ju nase staré mamy pestovali na priedomi,
kam slnko svietilo najviac. Jej vona vraj l'udi upokojuje a navodzuje $tastie. Chut-
né je v studenej limonade aj v teplom ¢aji. Ak si urobite tento ,babickovsky sirup®,
v chladnej $pajze vam vydrzi aj pol roka.

~ 1 kg krystalového cukru
~ 1 citron
~ 500 g susenej levandule

Do hrnca nasypeme cukor, prilejeme
1l vody a citronovii kéru a na miernej tep-
lote varime, kym nevznikne husty cukrovy
sirup. Pridame citréonovil stavu a susent
levandulu a varime 15 minit. Odstavime
a nechame hodinu postat. Scedime do flias
a ulozime v chlade.

r,t\ Priprava: 10 mintt
VW) Stdtie: 60 mintt
Varenie: 30 minut
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