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Miestna akcna skupina OZ KRAS

Za region, v ktorom sa oplati zit

Pocet obyvatelov: 11 734

Rozloha:354,41 km?2

Pocet obci: 19

Obce: Ardovo, Bohiifiovo, Bretka, Coltovo, DIhd Ves, Gemerskd Horka,

Gemerska Panica, Hrhov, Hrusov, Jablonov nad Turnou, Kecovo, Kunova Teplica,
Meliata, Paskova, Plesivec, Silica, Silicka Brezova, Silicka Jablonica, Slavec

Okres: Roznava
Kraj: Kosicky

OZ KRAS Helyi Akciocsoport

Egy térségert, ahol érdemes élni

A lakossag szama: 11 734
Teriilete: 354,41 km2
A falvak szama: 19

Pelsécardo, Lekenye, Beretke, Csolto, Hosszuszo, Gomérhorka, Goémdrpanyit,
Tornagorgs, Kortvélyes, Szadalmas, Kecso, Kuntaploca, Melléte, Paskahdza,
Pelséc, Szilice, Borzova, Jablonca, Szaloc

Jaras: Rozsnyo

Megye: Kassa
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Avdovo - Pelsécardé



Oskoarkové Clemerské gulky

Potrebujeme:

1 kg zemiakov, 30 dkg mletych oskvarkov, 3 struciky cesnaku, cierne korenie, sol,
1 vajicko, hladku muku, cibulu, mast

Ocistené zemiaky nastriuhame na stredne velkom struhadle, pridame cierne korenie,
sol, cesnak, vajicko, mleté oskvarky a hladku miku. Dobre pomiesame, vytvaruje-
me gulky a dame do vriacej vody. Varime % hodiny. Na uvarené gulky nalejeme na
masti podusenu cibulku.

“pt

“Lepertss Cjoméri gombéc

Hozzdavaldk:
lkg burgonya, 30dkg 6rolt teperts, 3 gerezd fokhagyma, orélt bors, so, 1 tojas,
simaliszt, hagyma, zsir

A meghamozott burgonyat megreszeljiik, majd kifacsarjuk és talba rakjuk.
Hozzaadjuk a tojast, a tepertét és a simalisztet. Borssal, soval, fokhagymaval
fliszerezziik. A tésztat jol dsszegyurjuk és gombocokat formalunk. Lobogo vizben
% orat fozziik. A megfott gombocokat talra rakjuk és dsszekeverjiik zsiron parolt
hagymaval.



Bohariovo - Lekenye



"Policvka a hlavné jedlo v jednom
2 tdenych vebier

Potrebujeme:

0,5 kg udeného rebra, 3 ks mrkvy, 1 ks zeleru, 2 ks petrzlenu, I cibulu, 8 ks vdcsich
zemiakov, Cierne korenie celé

Halusky do polievky: 20 dkg polohrubej muiky, sol, 3 vajcia

Udené rebro umyjeme a dame varit asi do 3 [ vody, priddme celii cibul'u a cierne
korenie celé. Mdso varime na miernom ohni takmer do mdkka. Potom pridame kore-
novu zeleninu. Ked' je zelenina polomdkka pridame ocistené celé zemiaky a varime,
kym nezmdknui. Z uvarenej polievky vyberieme rebra, zemiaky a zeleninu. Polievku
precedime a podavame s nakrajanou zeleninou a haluskami.

Priprava haluSiek do polievky: V miske pomiesame 20 dkg polohrubej muiky,
3 vajicka, trochu soli. Ked' je to potrebné mozeme pridat’ aj lyzicku vody. Z cesta
vykrajujeme halusky do vriacej vody a pomaly varime, az kym halusky nevyplavaji
na povrch.

Druhé jedlo: Mdso podavame so zemiakmi uvarenymi v polievke. Ako prilohu po-
davame nadrobno pokrajanu kysli kapustu.

Leves és fbétel egyben fiistile bordibil

Hozzdavaldk:

0,5 kg fiistolt borda, 3 db répa, 1 db zeller, 2 db petrezselyem gydker, 1 db hagyma,
8 db burgonya, egész bors

Nokedli a levesbe: 20 dkg félgrizes liszt, so, 3 db tojas

A fiistolt bordat megmossuk, fozni tessziik kb 31 vizbe, hozzdaadjuk az egész hagymat
és a borsot. Ha a hus félig megpuhult, hozzaadjuk a zéldséget. Ha a zéldség félig pu-
hara fott, hozzaadjuk az egészben hagyott burgonyadt és osszefozziik. A kész levesbol
kivessziik a hust, a burgonyat és a zoldseget, aztan a levest atsziirjiik. Nokedlivel és
karikakra vagott zéldséggel talaljuk.

A nokedli készitése: a talban osszekeveryjiik a lisztet, a tojast és a sot. Ha sziikséges
vizet adunk hozza. A tésztabol nokedlit szaggatunk és lobogo vizben addig fozziik,
mig a nokedli feljon a viz tetejére.

Fdétel: a hust a levesben fott burgonyaval talaljuk. A koret savanyu kaposzta.



Brethka - Beretke



(J0jé so slivkovym Lekodvom

1 kg zemiakov uvarime, po uvareni ich pretlacime. Po vychladnuti pomiesame s
hladkou mukou a vytvorime si cesto. Cesto rozdelime na dve casti, vyvalkame. Na
prvu polovicku cesta poukladame tvrdy slivkovy lekvar a pokryjeme ho druhou cas-
tou. Do kruhovej formy ,,jojo* ich dostaneme vyrezavanim pomocou pohdrika s
priemerom 3 cm. Vo vriacej vode ich varime cca 2 - 3 minuty. Posypeme makom,
praskovym cukrom a pokvapkame roztopenym maslom.

“pt

Szilvalekvdros jojé

1 kg krumplit megfoziink és melegen attorjiik. Ha kihiilt, simaliszttel dsszekeverjiik.
A tésztat kétfelé osztjuk és kinyujtiuk. A tészta egyik felét megkenjiik szilvalekvar-
ral és rahelyezziik a masik kinyujtott tésztat. Kb. 3 cm atmérdjii pohar segitségével
koroket formalunk, ez lesz a jojo. Lobogo vizben 2-3 percig fozziik. Ha megfott meg-
szorjuk makkal, porcukorral és piritott vajat ontiink ra.



Coltovo- Csolté
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Fazulooy gulds

Potrebujeme:

bravéovi mast, fazulu — bielu alebo farebnu, bravéove mdso, uidené bravcove mdso,
leco, sol, kmin, cierne korenie mleté, papriku sladku, papriku Stiplavu, cibulu,
udenii klobdasu, zemiaky

Na masti usmazime cibulu, pridame kmin, sladku a Stiplavi papriku a postupne
ostatne suroviny. Zalejeme viaznou vodou a nechame varit. Ked’ mdso zmdkne, pri-
dame nakrajanée zemiaky, klobasu a gulas dovarime.

“pt

Babgulyds

Hozzdavaldk:

zsir, fehér vagy tarkabab, sertéshiis, fiistolt sertéshiis, lecso, so, koménymag, bors,
édes- és csipos paprika, hagyma, fiistélt kolbasz, burgonya

A zsiron hagymat piritunk, hozzaadjuk a kéménymagot, a paprikat, majd fokoza-
tosan a tobbi hozzavalot. Felontjiik langyos vizzel és fozziik. Ha a his megpuhult,
hozzaadjuk a darabokra vagott burgonyat és a fiistolt kolbaszt, majd a babgulydst
keszre fozziik.
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“Lvavohové gulky

Potrebujeme:
3 kg zemiakov, 5-6 strucikov cesnaku, sol, cierne korenie, hladku muku, tvaroh,
maslo

Zemiaky nastruhame, nakorenime, pridame cesnak a spolu s miukou vypracujeme
cesto.Z hotového cesta vyformujeme gulky a dame do vriacej vody. Varime, kym
nezmdknu.Uvarené gulky scedime a dame do misky. Pridame tvaroh, roztopené

maslo a pomiesame.Gulky mozeme podavat aj s oprazenou slaninou a podusenou
cibulkou.

“pt

<Lards gom6o'c

Hozzdavaldk:

3 kg burgonya, 5-6 gerezd fokhagyma, so, bors, simaliszt, tehéntiro, vaj

A burgonyat megreszeljiik, fiiszerezziik soval, borssal. Fokhagymat adunk hozza,
majd a liszttel osszegyurjuk. Gombocokat formdalunk és lobogo vizben puhdra foz-
ziik. A puhdra fott gombocot lesziirjiik, talba rakjuk és osszekeverjiik a tehénturoval
és a piritott vajjal. Talalhatjuk piritott szalonnaval és puhara parolt hagymaval is.

o3



Cemerska Hovka
- jomébvhorka
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Palécovd polieoka

Potrebujeme pre 4 osoby:

lkg bravcoveho pliecka, % | oleja, % kg zelenej fazulky, 1 cibulu, 2 ks mrkvy,
1 ks petrzlenu, 2 dcl sladkej smotany, 1 lyzicu hladkej muiky

Koreniny: sol, ¢ierne korenie, paprika, oregano, bobkovy list

Do horuceho oleja dame nakrajanu cibulu a podusime. Pridame papriku, nakrdjané
mdso, koreniny a zeleninu. Fazulku zvlast uvarime na polomdkko a zahustime so
smotanou a mukou. Ked' su mdso a zelenina mdkkeé, pridame fazulku a este kratky
cas spolu varime.

“pt

?ﬂléc leves

Hozzavalok 4 személy részére:

1kg sertéslapocka, ¥ [ olaj, ¥ kg zoldbab, 1 fej hagyma, 2 db répa, 1 db petrezse-
lyem gydker, 2 dcl tejszin, 1 kandl simaliszt

Fiiszerek: so, bors, pirospaprika, babérlevél, szurokfii, borsikafii

Forro olajban a hagymat mepiritiuk, hozzdaadjuk a paprikat, az aprora vagott hust,
a fiiszereket és a zoldséget. A zdldbabot félig puhdra fozziik, tejszinnel és liszttel
behabarjuk. Amikor puhdra siilt a hus, hozzaadjuk a zéldbabot és egy kis ideig még
egyiitt fozziik.

15



Cemeyska Panica
- (Jémbrpanyit
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emiakové buchticky

Potrebujeme:
zemiaky, polohrubu muku, sol, kyslu kapustu, slaninu

Nakrajané zemiaky uvarime v slanej vode. Ked' su mdkké, polovicu vody odlejeme
osobitne. Zemiaky roztlacime tlcikom, poloZime spdt na mierny oheit a pri stdlom
miesani pridavame muku, aby sme dostali jemné cesto. Ak je to potrebné, pridame
aj odliatu stavu. Ked' je cesto dobre prevarené, pomocou lyzice z neho vykrojime
buchticky. Podavame ich s dusenou kyslou kapustou a oprazenou slaninou.

“pt

Kramplis bukta

Hozzdavaldk:
krumpli, félgrizes liszt, so, savanyu kaposzta, szalonna

A kockadra vagott krumplit sos vizben megfozziik. Ha megpuhult a fele vizet ledntjiik
rola. A krumplit megtorjiik és kis tiizon keverve hozzaadjuk a lisztet annyit, hogy
finom tésztat kapjunk. Ha a tészta jol atfott, zsirba martott kandllal buktdikat szag-
gatunk beldle és talba rakjuk. Parolt savanyu kaposztaval és piritott szalonnaval
talaljuk.

e, 74



Frhoo - < Lovnagorgé
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Puliska

1 kg kukuricnej krupice za staleho miesania uvarime v osolenej vode domdkka.
Ked' je krupica uvarenad, pridame 2 hrste polohrubej muky, dobre premiesame
a zahustime varenim. MozZeme podavat na slano s oprazenou slaninou alebo
na sladko s tvarohom, orechom alebo lekvarom.

sl
samiska

1kg kukoricakasat sos vizben puhdra foziink. Ha a kasa megfott, hozzaadunk 2 ma-
rék félgrizes lisztet, jol atkeverjiik és atfézziik. Talalhatjuk sos ételként piritott sza-
lonnaval vagy édesen turoval, dioval, lekvarral.

L0



Flrusoo - Kortvélyes
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Plnend kapusta

Potrebujeme:

1 kg kyslej kapusty, 10-12 ks kapustovych listov, 1 kg bravcovej krkovicky alebo
bocik, 2 lyzice jacmennych krupov, 1 cibulu, 2 struciky cesnaku, sol, ¢ierne korenie,
Cervenu mletu papriku, 1 Slahackovii smotanu

Bravcové mdso pomelieme s cibulou a cesnakom, potom pridame jacmenné krupy,
sol, cierne mleté korenie, papriku a smotanu. Vsetko dobre premiesame. Kapustové
listy kratko sparime vo vriacej vode. Na list dame plnku a zakrutime, obidva konce
dobre stlacime. Kapustu rozdelime na dve polovice. Prvii polovicu ulozime na dno
hrnca a na nu naukladame naplnené kapustove listy. Druhu polovicu kapusty dame
navrch. Varime 1,5 az 2 hodiny na miernejSom plameni. Pred dovarenim na kapustu
nalejeme oprazenu cibulu.

“pt

“Loltoet kdposzta

Hozzdavaldk:

1 kg savanyu kaposzta, 10-12 db kaposztalevél, 1 kg sertéstarja vagy oldalas,
2 kandl arpagyongy, 1 hagyma, 2 gerezd fokhagyma, so, orélt feketebors, orolt
pirospaprika, 1 tejszin

A sertéshust megdaraljuk a hagymaval és a fokhagymaval. Hozzaadjuk az arpa-
gyongyot, sot, borsot, paprikat, tejszint és jol dsszekeverjiik. A kaposztalevelek ereit
levagjuk, forrasban lévd vizben megpuhitjuk és belegongydljiik a télteléket. A sava-
nyu kaposztat kétfelé osztjuk. Az egyik részét a fazék aljara rakjuk, majd rarakjuk
a megtoltott kaposztaleveleket és a tetejét befedjiik a maradék kaposztaval. Lassu
tiizon 1,5-2 oran at fozziik. A kdaposztara pirospaprikaval izesitett zsirban piritott
hagymat locsolunk.

21



/Jablonov nad < Larion
- Szdadalmas
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Rabijackovd kapusta

Potrebujeme:

bravéovu krkovicku, kyslu kapustu, mast, cibulu, cesnak, sol, cierne korenie mleté
Na masti oprazime na drobno nakrdjanii cibulu, pridame na kocky nakrdjané mdso,
cesnak, sol, cierne korenie mleté a vo vlastnej stave podusime. Pocas dusenia prilie-
vame podla potreby vriacu vodu. Ked' je mdso takmer mdékké, pridame kyslu kapustu
a vsetko spolu prevarime.

Podavame s chlebom.

“pt

"Disznbtovos kdposata

Hozzdavalok:

sertestarja, savanyu kaposzta, zsiv, hagyma, fokhagyma, so, 6rolt feketebors

A zsiron megpiritott hagymdhoz hozzaadjuk az apro darabokra vagott sertés-
hust, sot, az orolt feketeborsot, fokhagymat és sajat levében puhdra paroljuk.
Ha sziikseges, forro vizet ontiink hozza. A felig megpuhult hushoz hozzaadjuk a sa-
vanyu kaposztat és készre fozziik.

Friss kenyeret kindlunk hozza.

23



Kecovo - Kecso
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Fazulovd kasa s wdenym mdisom
a kyslon kapuston

Potrebujeme:

1l fazule, 5 ks stredne velkych zemiakov, % kg udeného mdsa, % kg kyslej
kapusty, 3 ks cibule, mast alebo olej, sol, cierne korenie, bobkovy list, 4 — 5 lyzic
hrubej muky

Fazul'u na par hodin namocime do vody, potom vodu odlejeme. Fazulu v cistej vode
varime do polomdkka, pridame sol, 1 az 2 ks bobkového listu, potom pridame na
malé kocky nakrajané zemiaky. Varime spolu, kym fazula a zemiaky nezmdknii. Po-
tom ich pretlacime na kasu, pridame trochu nalevu. Kasu dame naspdt na oher,
posypeme ju hrubou mitkou, premiesame a dame do varu este raz. Pripravime si
udené mdso / moze byt krkovicka, karé, bocik, klobasa /, nakrajame ho a posypeme
mletym ciernym korenim, pridame trochu soli a na horicej masti dobre prepecieme
z obidvoch stran. Fazulovu kasu podavame s pecenym mdsom, na kruzky nakraja-
nou dusenou cibulkou a na masti podusenou kyslou kapustou.

“pt

“Lovvebab fiistsle hbssal és savanyi
kdposatdval

Hozzdvalok:
1 [ tarkabab, 5db kozepes nagysagu krumpli, % kg fiistolt hus, ¥ kg savanyi kaposz-
ta, 3 fej voroshagyma, zsir vagy olaj, so, bors, babérlevél, 4-5 evékanal grizes liszt

A megtisztitott babot par orara beaztatjuk, majd a vizet ledntjiik rola és odatessziik
f6zni annyi tiszta vizbe, hogy a babot ellepje. A vizbe tesziink egy pici sot, 1-2 db
babérlevelet. A félig megfott babhoz hozzaadjuk az apro kockdkra vagott krumplit.
Addig fozziik mig a bab és a krumpli puha nem lesz, majd megtorjiik egy keves foz6-
léevel. A tizhelyre visszatéve a térvebabra 4 evokanal grizes lisztet szorunk, majd
felfozziik. A felszeletelt hiust megszorjuk orélt borssal, egy kevés soval, majd forro
zsirban mindkét oldalat atsiitjiik. A karikara vagott hagymat zsiron puhdara parol-
Juk. A savanyu kaposztat kiilon megparoljuk egy kanal zsiron. Talaldaskor a torve-
babot hagymas zsirral locsoljuk, rarakjuk a fiistolthust és kéretnek parolt savanyu
kaposztat kinalunk.
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Kunoovd < Leplica
- Kuntaploca
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Bryndzové pivohy

Potrebujeme:

na cesto: > kg polohrubej miiky, 1 ks vajicko, sol’

na pripravu plnky: 20 dkg zemiakov, 1 kysli smotanu, 25 dkg bryndze, sol, képor,
slaninu, cibulu, lyZicu oleja do vody

Muiku a vajicko vypracujeme na cesto a vyvalkdame, potom nakrajame na kocky.
Plnka: zemiaky, kyslu smotanu, bryndzu, sol’ a kopor vymiesame na hladko.

Cesto naplnime plnkou, prelozime a vidlickou pritlacime. Do osolenej vody
s lyZicou oleja dame varit pirohy. Ked' pirohy vyplavaju na povrch vody, precedime
ich a oplachneme vlaznou vodou.

Poddavame s dusenou cibulkou a oprazenou slaninou.

“pt

(Juhtirés develye

Hozzdvalok:
tészta: > kg félgrizes liszt, 1 db tojas, so

toltelék: 20 dkg krumpli, 1 savanyu tejfol, 25 dkg juhturo, so, kapor, szalonna,
hagyma, 1 kandl olaj a fozévizbe

A lisztbdl, a tojasbol, egy pici so hozzaadasaval kidolgozzuk a tésztat, majd kinyujt-
Juk. A tésztat négyszogekre vagjuk.

Toltelék: A krumplit, a savanyu tejfolt, a juhturot, a sot és a kaprot finomra keverjiik.

A feldarabolt tésztiba tolteléket rakunk, kettéhajtjuk és a tészta széleit villaval
asszenyomjuk. A derelyét lobogo sos vizben fozziik, amelybe egy kandl olajat tesziink.
A sziirétalba rakott megfott derelyét langyos vizzel leoblitjiik.

Piritott szalonnaval és puhara parolt hagymaval talaljuk.
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Meliata - Melléte
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SRemiakovo hubovy nikyp

Potrebujeme:

1,5 kg zemiakov, Cerstvé alebo susené huby, 3-4 ks cibule, 5 strucikov cesnaku,
% hrnceka polohrubej miiky, sol, cierne korenie, rascu, malo masti, petrzlenovu viat
Surové zemiaky nastrithame na pasiky a posolime. Na masti podusime cibulu, pri-
dame cesnak, cierne korenie, rascu a huby. Podusenti zmes pomiesame so zemiakmi

a mukou, pridame petrzlenovu viiat. Zmes rozlozime na vymasteny plech a pecieme
pri 180 °C asi 30 minut.

“pt

Krumplis-gombds koh

Hozzavaldk:

1,5 kg krumpli, szaritott vagy friss gomba, 3-4 fej hagyma, 5 gerezd fokhagyma,
% bogre felgrizes liszt, so, bors, koménymag, kevés zsir, zoldpetrezselyem

A nyers krumplit lereszeljiik és sozzuk. A zsiron hagymat parolunk, hozzaadjuk
a fokhagymat, a borsot, a koménymagot és a gombat. Ha a gomba elkésziilt 6ssze-

keverjiik a krumplival, a liszttel és hozzaadjuk a zoldpetrezselymet, majd kizsirozott
tepsibe rakjuk és 180 °C —nal 30 percig siitjiik.
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?ecveml' kralik

Potrebujeme:

kralik, biele vino, cesnak, maslo, slaninu, trojfarebné korenie, bazalku, susené
dubaky, paradajku, médsovy vyvar

Osoleného a naporciovaného kralika opecieme z oboch stran na masle a slanine.
Pridame na platky pokrajany cesnak, trojfarebne korenie, bazalku, polejeme bielym
vinom a vsetko nechame zovriet. Potom mdso prelozime na pekdc a pocas pecenia
polievame vyvarom. Ku koncu pecenia pridame dubadky a sparené, osupané a pokra-
Jjané paradajky. Poddavame s maslovymi haluskami.

“pt

Siil¢ nydl
Hozzavalok:

1 db nyul, fehér bor, fokhagyma, vaj, szalonna, zold-, fekete- és pirosbors keverék,
bazsalikom, szaritott gomba, paradicsom, hisleves

A feldarabolt és megsozott nyulat a szalonnan és a vajon két oldalrol megsiitjiik.
Hozzaadjuk a karikakra vagott fokhagymat, a borsot, a bazsalikomot, fehér borral
meglocsoljuk és dsszefozziik. Aztan a hust tepsibe helyezziik, majd lassan siitjiik és
huslevessel locsoljuk. A siites végen, ha a nyulhus megpuhult, hozzaadjuk a szaritott

gombat és a leforazzott, meghamozott, karikakra vagott paradicsomot. Nokedlivel
talaljuk.

3]



oc

"Plesivec - Pels

32



Bryndzové stvapacky

Potrebujeme:

1/2 kg polohrubej muky, 20 dkg slaniny, 20 dkg bryndze, 1 smotanu, 1 kg zemiakov
Zemiaky nastruhame na jemno a pomiesame s mukou. Cesto dame na loparik
a nozikom z neho vydelujeme do vriacej vody malé kisky. Halusky scedime, oplach-

neme, dame do misky. Na hotove cesto nalejeme oprazenu slaninu a rozmiesanu
bryndzu so smotanou.

“pt

(Johtiirés szévapacska

Hozzavaldk:
% kg félgrizes liszt, 20 dkg szalonna, 20 dkg juhturo, 1 tejszin, 1kg krumpli

A krumplit finomra reszeljiik és a liszttel osszekeverjiik. A tésztat deszkara rakjuk és
kessel kis darabokat szaggatunk beldle a lobogo vizbe. A megfott tésztat lesziirjiik,
leoblitjiik és talba rakjuk. Raontjiik a piritott szalonnat, majd osszekeverjiik a juh-
turoval és a tejszinnel.

33



34



?[at’

2 kg zemiakov postruhame, pridame 4 - 5 postruhanych strucikov cesnaku, 1 poliev-
kovu lyZicu soli, 750 g polohrubej muiky, vsetko premiesame a nakoniec primiesame
2 I mlieka.

Plat sa pecie podobne ako palacinky ale v specidalnom okriihlom plechu s priemerom
cca 30 cm a s vinitym okrajom, najlepsie na spordku na tuhé palivo. Pred zacatim
pecenia plech vymastime mastou.

sa
Platty

2 kg burgonyat megreszeliink , hozzaadunk 4-5 gerezd megreszelt fokhagymadit,
1 evokanal sot, 750g félgrizes lisztet, mindezt Gsszekeverjiik, majd hozzakeveriink
meg 2 [ tejet.

A plattyot egy 30cm atmérdjii kor tepsin siitjiik a sparhet tetején. A tepsit zsirral
kikenyiik, beleontiink a tésztabol és megsiitjiik.
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emiakové lokse

Potrebujeme:
1 kg zemiakov, hladki muku, mast, Sipkovy lekvar, kapustu

Cesto: zemiaky uvarime v Supke na mdkko. Ak vychladnu, ocistime a rozpucime ich
na kasu, ktoru posolime, potom pridame hladku muku a pripravime cesto.

Z cesta vyformujeme dlhy valec a nakrajame na 2 cm siroké valceky. Z valcekov
vyvalkame kruhy a hned’ dame upiect na pec.

1. alternativa: Upecené lokse natrieme mastou a poddavame s mliekom. Velmi dobré
su ako priloha ku fazulovej alebo kapustovej polievke.

2. alternativa: Upecené lokse podavame so Sipkovym lekvarom

“pt

Grulyaldngos

Hozzdavalok:
1kg krumpli, simaliszt, zsir, csipkebogyo lekvar, savanyu kaposzta

Tészta: a krumplit héjaban puhara f6zziik majd megtisztitiuk, megtorjiik, sozzuk és
lisztet adunk hozza. Elkészitfiik a tésztat.

A tésztat henger alakiira formazzuk és 2cm széles darabokra vagjuk. Korokre nyujt-
Juk és sparhet tetejen készre siitjiik.

A langost talalhatjuk zsirral vagy csipkebogyo lekvarral kenve.

3 7



Silickd (Jablonica
- (Jablonca

38



Slepacia polievka

Ocistenii a dobre umytu sliepku dame varit do 3 - 41 studenej vody. Ked' voda zovrie,
pozbierame penu vytvorenii na vrchu polievky a pridame mrkvu, petrzlen, zeler,
kalerab, cibulu, jeden maly kel, sol’ cierne korenie a nové korenie. Varime ju na
malom ohni 3 az 4 hodiny. Uvarenu sliepku vyberieme z polievky a mdso z prs a steh-
na nakrajame na drobno. Do polievkovej misy dame domdce cestoviny - gagoriky,
na kolieska pokrajanii mrkvu, mdso, na drobno posekanu petrzlenovii viiat' a zaleje-
me vyvarom, ktoré sme scedili cez husté sitko.

Do polievky moZeme pridat’ aj plnku, ktoru pripravime nasledovne:

Na oleji uprazime cibulku a slepaciu pecen. Ked vychladne pridame 4 vajcia,
4 polievkove lyzice struhanky, nadrobno posekanu petrzlenovu vnat, sol’ a cierne
mleté korenie. Plnku pomiesame, dame do mikroténového vrecka a vo vode varime
asi 1/2 hodiny. Ked' je plnka hotova pokrdjame ju na kolieska a priddame do polievky.

“Lyhikhdsleves

A megtisztitott, megmosott tyukot 3-4 [ hideg vizbe feltessziik fozni. Ha felforrt, leha-
bozzuk, megsozzuk és hozzaadjuk a répat, petrezselyem gydkeret, zellert, karalabét,
hagymat, egy kis fej kelkaposztat, sot, egész fekete borsot és szagos borsot. Lassu tiizon
[f6zziik 3-4 orat. Amikor a tyuk megfott, kivessziik a levesbol. A combot és a mellhiist
felszeleteljiik. A levesestalba csiga tésztat, karikakra vagott sargarépat, szeletelt
hust és finomra vagott petrezselyemzéldet rakunk, majd forro huslevessel felontjiik.

A levest talalhatjuk téltelékkel is, amelyet igy készitiink el:

Olajon hagymat és csirkemdjat piritunk. Ha kihiilt hozzdadunk 4 tojast, 4 kanal
zsemlemorzsat, finomra vagott petrezselyemzoldet, sot, borsot. Jol osszekeverjiik fo-
liaba csomagoljuk és vizben egy 72 orat fozziik. Ha a toltelék elkésziilt, felszeleteljiik
és a levesbe rakva talaljuk.
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/Mrkoovd polievka

Potrebujeme:

1kg mrkvy, 2-3 klinceky, stipku Skorice, rascu, % slahacku, zemiaky, cukor, sol’

Na kolieska nakrajanu mrkvu uvarime v slanej vode na polomdkko, pridame rascu,
klinceky a skoricu. Potom pridame na malé kocky nakrajané zemiaky. Ked' su mrkva

a zemiaky mdkke, polievku zahustime slahackou a pridame krystalovy cukor podla
chuti.

“pt

Répaleves

Hozzdvaldk:

1 kg répa, 2-3 szegfiiszeg, késhegynyi fahej, koménymag, 7 liter édes tejszin,
krumpli, kristalycukor, so

A karikara vagott répat bo sos vizben félpuhdra fozziik, hozzaadva egy pici
koménymagot, 2-3 szegfiiszeget és egy késhegynyi fahéjat. A félig megfott répa-
hoz hozzaadjuk az apro kockara vagott krumplit. Ha a krumpli megpuhult a levest
édes tejszinnel behabarjuk és tetszés szerint kristalycukorral izesitjiik.
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MAS OZ KRAS
Plesivec

049 11

Csl. Armady 478

Predseda MAS: Stefan Zsori
Podpredseda MAS: Ing. Agnes Takdcs
Manazer MAS: Silvia Papaiova

Financny manazér MAS: Ing. Katarina Gorgeiova

www.maskras.sk
kancelaria@maskras.sk

+ 421905 981 918
+ 421911 203 413

Obcianske zdruzenie KRAS je verejno-sukromné partnerstvo, ktoré svoju cinnost
realizuje od roku 2006. Jeho poslanim je podpora rozvoja a vzajomnej spoluprace
subjektov vizemia KRAS. V roku 2010 ziskalo Statut miestnej akcnej skupiny /MAS/
a tym pre vuzemie KRAS zabezpecilo financné prostriedky pre implementdciu
integrovanej stratégie rozvoja vuzemia KRAS "Za region, v ktorom sa oplati Zit

21

Integrovana strategia je financovana z Programu rozvoja vidieka SR 2007 - 2013
financovaného z Eurdpskeho polnohospodarskeho fondu pre rozvoj vidieka.

Tato publikacia vznikla v ramci realizacie opatrenia 4.3 Chod miestnej

akcnej skupiny.



