Recepty zo Spisa
alelo

,,Aka sa strawvovali nasi stad woditia *

Juwadicné jedld zo Spisa

Diathy z Budaviec

Suraving: zemiaky, fladka muika, skearky alebo tearch, maste

Fostup: K asolengm zemiakom tesne pred devarenim, nasypeme na powich hudii enstew fladkej miify a
nechdme este devanil’. Patom vedu scedime. Zemiaky s muikow pedusime Cin ndm vznifine fustd fimota.
Fo Ciastotnam vychladnuti sil ame na dlani dzadky.

Vzime po zabijalhe ddme spraiit z Censtuého masa shuanky, ftené vylejeme na diadky. Femalgm
V lete dame do nich trarch a emastime wozpustengm mastom. Jiez zapljame mbiefam.

Hawla

Swroving: 700g zemiaky, 1ks vajee 3P L hladhiej nuiky na zahustenic, 1PL solimleté Ciewne karenie,
majondn, wsca, Icibula 2stuilifiy cesnaku, olej

Footup: Postuihame oi zemiaky , cibulu aj cesnak. Do pastuihanej zmesi priddame vajce, iladhi miku,
sal’, Rarenie, majondnfiu anascu. Z hmaty na cleji na panvici wypdiame hawlfy, menie sa lafidie
alnacaji a su aj chutnejsie. Patam ich vybienieme na tanierfide ddame fuchynofii papievowi utievhu, aby
pepila zvysny tukt. Foddavame s mliekam , alelio so zakysankow, pripadne fefivevnym mliekam.

MRIEZHOVANY KOLAC 2 HNECENEHO CESTA

Swraving: 500 g pelofoudd nuika, 230 g pradhowy cufion, 1 ke pradok do petiva, 200 ml mlieka, 2 celé
vajcia, 250 g maste (smetal), 50 ml wumn, shovica, slivkovy Cehudn, fuystabowy cufon, Skovica alela
shariceuy culior

Postup:Miibiu preasejeme na deshu, priddme pressiaty prdshovy cubor o prdashoem de peCiva a priddme
este vajcia, trosfu skoxice, uum, smetol a pestupne prilievame mlicko a vypracujeme ceste, ktoxé nechdme
na pel hedinfu na chbadnam mieste. Potam fo nozdeline na dee Casti - jednu valsiv a jednu mensiu. Z
wildej Caoti wyvalfdme pldt, uloiime na tulom wymasteny a mikou vyoypany plech. Na plat
wozatrieme olivkovy Cefwdn, Rtouj bohate posypeme fuystalovym cubnom a z dwhej Casti cesta -
wilame prililiZne wovnaké pasifiy, fitoné striedave ulbaddme Jikmo cez plech a vytvdrame wounaké
mrieihy. PeCieme v stredne vybniatej uine do zlatista a peddvame.



Bel'use

Swroving:500 g polofouiba muika, 2 ks vajec, 100 ml oleja, sal’, 1 hocka (8C ¢ ) deoidia, 1€ g cukor, 300
ml mbicka, 500 ¢ zemiakow, Shorica, 100 ml eleja na potienanie cesta, 50 g pudshovéhe cufue

Fastup:Z dwoidia, mlieka a cubiu wwolime fudsok, ktonj priddme do precsiatej nuiky. Zdvoven priddme
sal, zemiaky a vypracujeme hladfé cesto. Nechdme fysnit’ na teplom mieste.

Hed' cesta vylysne, ddme e na pemuitemi desku, miewne wozvalfidme. Do stredu cesta navwstvime
pripravené zemiaky, ftoné nesmii byl houice ale ani studené. Ofnaje cesta ubladdme smenom nakor a v
stnede pospdjame.

Puenesieme - prevndtime na vymasteny plech jemne fo na plechu ozedlfdme po celej ploche, vidlichou
wweliime dienky stuiedave pe ceste. Na teplom mieste nechdme podhysnit’. Vich pomastime olejom a
ddame piect’, peCieme do zlatista.

Hawici pomastime s elejom a pesypeme puishougm cubnom.

Fabndjame na vilsie percie a pedduame.

Zalurtha

Sureving:1 kg zemiakov, 60C ¢ hladkej miiky, 1 vajce, 1 € vody =z kyotej kapusty, fnst’ kyslej kapusty,
O] Eabeja, 1 cibula, sal’, Ciewne korenie a vegeta

FPostup:Sunové zemiaky pobrdjané na kacky a kysli kapustu ucarime v osolenej vade. Pripravime si
cesta (zaluwrihu ) spracované z 500 g fladkej miky, 1 vajea, soli a vody. Cesto wulne trhdme a hddZeme
de vaniacich sa zemiakov a kapusty. Na oleji spenime cibulfu, priddme 100g bladfiej miky a wiebime
tmavdiv zapuwifu, ftoui zalejeme 1€ vedy = kyslej hapusty a echutime selow, hovenim a vegetow.
Zmiesame spalu s wearnenjmi zemiakmi a kapustew, nechdame povarnit’ a celé dochutime.

Rt :

o . palubrancovnny LS
Eurdpsky polnchospoddraky fond pre razvoj vidieka: Euedpa investica do vidietkych oblasti



