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KoV
e 200 g Hadsel 8

250 g bryndz®
sob

Postup pripravy

1.

Slaninu pokrdjame na menSie kocky a v panvici ju vySkvarime na

chrumkavo.

. Zemiaky ocCistime a najemno postrihame. Priddme preosiatu muku,

Stipku soli a vymieSame hustejSie cesto.

Do vyssieho hrnca ddme varit’ vodu a ked’ za¢ne vriet,, priddme trochu
soli. Pomocou drevenej dosticky a noZa alebo haluskara robime z cesta
halusky a hadzeme ich do mierne vriacej vody.

Halusky zlahka premieSame varechou, aby sa neprilepili na dno hrnca a
na miernom ohni varime asi 6 mindt, kym nevypldvaji na povrch.
Pomocou dierkovanej naberacky alebo sitka ich dobre odkvapkané
prelozime do vicSej misy. Premiesame s bryndzou a na kazdud porciu
dame trocha vyskvarenej slaniny. Poddvame s mliekom, cmarom, alebo
so zdkvasom. Pre jemnejSiu chut’ haluSiek bryndzu zmieSame s kyslou

smotanou.



JUHTUROS/BRINDZAS GALUSKA
BRYNDZA DUMPLINGS

Hozzavaldk:
e 700 g burgonya (700 g potatoes)
e 250 -300 g sima liszt (250 — 300g flour)
e 200 g szalonna (200 g bacon)
e 250 g juhturd (250 g bryndza)
e 56 (salt)
Elkészités:

1. A szalonnat  kisseb  kockdkra
vagjuk és serpenyOben ropogdsra
sujiik.

2. A burgonyiat lehdmozzuk és
finomra megreszeljik. Hozza
tesszilk az dtszitdlt lisztet egy
csipetnyi s6t és a slirlibb tésztava
kikeverjiik.

3. Nagyobb fazékban vizet forralunk
egy kis s6t tesziink bele.
Deszkarol késsel kisebb
galuskdkat vdgunk vagy lyukacsos
galuska dobdléval is csindlhatjuk.
A galuskdkat aforralt vizbe
dobéljuk.

4. A galuskat a vizben keverjiik hogy
ne ragadjon afazék aljdhoz.
Kozepes tiizon kb. 6 percig f6zziik
amig az Osszes feliszik aviz
tetejére. Lyukacsos szeddkanallal
lecsepegtetve  nagyobb  tdlba
tessziik. Hozzakeverjiik a juhtirot.
Osszekeverjilk, minden adagra
siilt szalonnat tesziink. Kefirrel,
iréval vagy tejjel is talaljuk. Ha
enyhiteni akarjuk ajuhtiré izét
hozza keverhetiink savanyu tejfolt
is.

Method:

1. Dice bacon and fry it in a frying
pan. It should be crunchy.

2. Peel the potatoes and then grate
them. Add sieved flour, a pinch of
salt and make dough — not too
tough but not too watery.

3. Pour water into a pot and when it
starts to boil add some salt.

4. Then form dumplings with a knife
on a wooden plate and throw them
into the boiling water.

5. Stir dumplings and cook them for
about 6 minutes. When they float
on the surface pick them out with
a strainer and put to a larger bowl.
Mix them with bryndza and finally
put pieces of fried bacon on the
top. Serve with milk, or sour milk.
For smoother taste you can add
some sour cream.



razui'cva polievka

Postup pripravy
1. Prebratd a umytd fazul'u namoc¢ime deni vopred do studenej vody.

2. Cibul'u pokrdjame nadrobno a spenime na rozohriatom oleji. Odstavime,

primieSame mletd ¢ervenud papriku.

3. Priddme ocistend, umytd a na kocky pokrdjand zeleninu, orestujeme na

cibulovom zaklade.

4. K takto pripravenej zelenine priddme fazul'u, zalejeme vodou a varime.

Asi 15 mindt pred dovarenim pridime do polievky zemiaky.

5. Nakoniec osolime a nechdme prejst varom. Polievku dochutime

nadrobno posekanou zelenou petrzlenovou viiat'ou.

ZEMIAKOVE LOKSE
OIL-FRIED POTATO DOUGH

Potrebné prisady:

1/2 kg muky (%2 kilo of flour)

sol’ (salt)

Postup pripravy:

1. Uvarené zemiaky pretla¢ime,
priddme mast’, sol’ a tol'’ko muky,
aby sme dostali jemné cesto.

2. Vsetko spolu zmiesime.

3. S cestom pracujeme rychlo, lebo
zacne maknut’ a lepit’ sa.

4. Cesto upravime do tvaru valca,
potom krdjame z neho kisky,
ktoré valcekom vyvalkidme na
velkost’ panvice.

5. Cesto pe€ieme na suchej panvici
z obidvoch stran.

6. LokSe hned po upeceni potrieme
olejom.

7. Konzumovat moézeme hned po
upeceni bez pridania ingrediencii,
alebo aj pridanim cukru, lekvéru,
ako prilohu k misu, ale tieZ so
smotanou, cesnakom a slaninou.

olej na potieranie (oil to smearing)
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1 kg varenych zemiakov (1 kilo of cooked potato)

1 polievkova lyZica masti (tablespoon of fat)

Method:

1. We mash the cooked potatoes,
add fat, a little salt and as much
flour to get a soft pie.

2. We have to work quickly with it
because it will be softened and
sticky.

3. We roll the pie to get a long bar
and we cut little bits of it that we
roll out into a size of a frying pan.
We cook both sides of the flat pie
without using any fat.

4. After we finish the cooking we
smear the dough with oil.

5. It can be served with sugar, jam
or as a garnishment with meat,
but it is excellent with sour cream
and with toasted bacon, too.



ELKESZITES

A megf6tt burgonyat SS’
attorjik, hozzdadjuk

a zsirt, s6t és annyi liszttel

gyurjuk 0ssze, hogy lagy

tésztat kapjunk. Szaporan

kell dolgozni vele, mert a tészta elldgyul, ragadds lesz. A tésztat hosszu rad
alakura sodorjuk és bel6le kis szeleteket vagjunk le, amelyeket vékonyra,
serpeny0 nagysdgura nyujtsunk el. A lapos tésztdknak mindkét oldalét
serpenyOben siissiik meg mindenféle zsiradék hozzdadasa nélkiil. A
langosokat kozvetleniil siités utan kenjiikk meg vékonyan étolajjal.
Fogyaszthat6 magdaban, cukorral, lekvarral, koretként hisok mellé, de

fokhagymas tejfollel és piritott szalonnaval is kitlind.
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ZOLDSEGES BABLEVES
BEAN SOUP

Hozzavalok:
e Y kg szdraz bab (V4 kg dry beans)
* 1 nagyobb hagyma (1 big onion)
® olaj (vegetable oil)
e Orolt piros paprika (paprika)
[

Elkészités:

1. A babot egy nappal f6zés elott
hideg vizben 4ztatjuk.

2. A hagymat aprora vagjuk és
olajon iivegesre piritjuk. Félre
tessziik, majd Orolt piros paprikat
tesziink hozza.

3. A kockdkra vagott zoldséget
hozza tessziik, tovabb piritjuk
a hagymadval. Az igy elkészitett
z0ldséghez tessziik a babot,
vizzel folontjiik és fozziik.

4. Kb.15 perccel a készlét el6tt
hozza adjuk a burgonyit.

5. Megsézzuk, felvagott petre-
zselyem zoldjét adunk hozza és
még felforraljuk.

200 g zoldség (répa, petrezselyem, karaldbé, zeller, hagyma, 3 kozepes
nagysagu burgonya (200 g vegetables - carrot, parsley, kohlrabi, celery,

onion, 3 big potatoes)
so (salt)

aprora vagott petrezselyem zoldje (parsley for decoration)

Method:

. Wash some beans and put them

into cold water a day before.

. Chop an onion and fry it in some

oil. Then add paprika and turn off
the heat. Then add washed, diced
vegetables and sauté them on the
fried onion.

. When the vegetables are fried for

a while, add beans and pour some
water.

. Simmer it until ingredients are

almost done. 15 minutes before
finishing, add diced potatoes and
let them simmer.

. Then add some salt and bring to a

boil. Finally add some parsley for
decoration to taste.



25dl mlicka
2PLcukiy
1kg polohrube} muky
1/2 1 mlicka
125 g masla
1 vajce
3PL cukt\\.x,
$tipka solt
Sst\"\glkovﬁ 1ekvar alebo
marmelada

Postup pripravy

Kvasok:

Do teplého mlieka rozmieSame 2 polievkové lyzice cukru, priddme droZdie,
vsetko premieSame metlickou, zakryjeme a nechdme postat’ 10 min.
Kysnuté cesto:

Do vicsej misy preosejeme muku, priddme kvasok, mlieko, vajicko,
roztopené maslo, Stipku soli, cukor. Vymiesime.

Nakoniec jemne posypeme mukou a ddme nakysnit. Po nakysnuti cesto
spracujeme na buchty.

Buchty:

Cesto vyvalkdme na hribku min. 0,5 cm, pokrdjame na kusky asi 7x7 cm.
Na nakrdjané kusky cesta ddvame lekvarovi plnku, cesto zlepime,
vyformujeme buchty a nechdme eSte aspoit 5 min. podkysnit. Buchty
uvarime parenim. Parime asi 10 min.

Hotové polejeme spraZzenym maslom, posypeme mletym makom, alebo

kakaovym praskom zmieSanym s praSkovym cukrom, ¢i mletymi orechmi.
5

PALACINKY

PANCAKE

Potrebné prisady:

e 4 vajcia (4 eggs)
e 521 mlieka (V2 litre of milk)

e 3 dlIsédovej vody (3 decilitre of soda water)
e cca. 30 dkg muky (300 g of flour)
e 1 polievkova lyzica cukru (1 spoon of sugar)

e sol podla chuti (a little salt - according to eveyone’s taste)

¢ olej na pecenie (some oil for frying)

Postup pripravy:

1.

. MnoZstvo

. Cesto

Vsetky prisady zmieSame na
hustejsie cesto - podobné hustote
oleja.

miky a mlieka
moZeme upravovat’ podla
potreby. Cesto nechdme postat’
hodinu.

Na zohriaty olej v panvici,
naberackou nalievame cesto.

nechime roztiect na
panvici miernym krdZenim, aby
sa rozlialo. Pecieme obidve
strany. Na otocenie palacinky
pouzivame obracacku alebo noz.

Plnime lekvarom, tvarohom,
kakaom alebo Skoricou
ochutenym a osladenym jablkom.
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Method:

1.

The ingredients are mixed in a
bowl getting a batter, which is
thicker than the oil.

The consistency of this pancake
mixture can be modified by some
flour or some milk. Then let the
pancake to stand for an hour.

Then heat some drop of oil in a
flat frying pan and add a
tablespoon pancake mixture in it.

As soon as the batter hits the hot
pan, tip it carefully from side to
side to get the base evenly coated
with batter. Cook both sides of
the pancakes. Flip them over with
a long palette knife or spatula.

. We can serve it with fruit jam,

sweet curd cheese, and cocoa or
even with cinnamon flavoured
stewed apple.



Palacsina

ELKESZITES | evokan

A hozzavaldkat keverjiik
0ssze, hogy merdkandllal
adagolhat6, az olajnal

stribb  tésztdit kapjunk. A liszt és a folyadék mennyiségével
szabdlyozhatunk. Az {gy kapott tésztit pihentessik 1 Orat. Lapos
serpenyOben egy tedskandl olajat hevitsiink és merdkanallal nem tdl sok
tésztat ontsiink ra. Ovatosan billegessiik a serpenydt, hogy mindenhova
jusson a masszabdl. Siissiik meg mindkét oldalat. A forditdshoz

hasznéljunk hosszu kést vagy spatulat.

Lekvarral, édes tirdval, kakadval, pdrolt fahéjas almaval tolthetjiik.
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PARAN FOT GOMGOC
STEAMED SWEET DUMPLINGS

Hozzavalok:
2,5 dl tej (2,5 dl milk)

1 kg félvastag liszt (1 kg flour)
1/2 1tej (V2 1 milk)

125 g vaj (125 g butter)

1 tojas (1 egg)

csipetnyi sé (pinch of salt)

1 kocka friss élesztd (1 pack of yeast)

2 leveses kanal cukor (2 tbsp. sugar)

3 leveses kandl cukor (3 tbsp. sugar)

e szilvalekvdr,vegyeslekvar vagy dzsem (plum jam)

Elkészités:

Eleszté:

Meleg tejbe 2 leveses kandl cukrot,
élesztét, tesziink. Ossze keverjik és
betakarva 10 percig dlni hagyjuk.

Kelt tészta:

Nagyobb tdlba lisztet, élesztét, tejet,
tojast, felolvasztott vajat, csipetni sét,
cukrot tesziink. Osszegytirjuk.
Legvégén enyhén meglisztezziikk és
dagadni hagyuk. Ezutdn gomb alakira
gombdccd formazzuk a tésztat.

Gombéc:

A tésztat kb.0,5 cm, vastagra
kinytdjtjuk 7x7 cm nagysagura vagjuk.
Ezekre  lekvart  tesziink, majd
Osszeragasztjuk  és gombalakira

formdzzuk igy még 5 percig kelni
hagyjuk. Ezutdn pardn f6zikk kb.10
percig. A kész gombdcokat ledntjitk
olvasztott vajjal, utdna megszérhatjuk
Orolt makkal, kakadval vagy Orolt
didval.
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Method:

Yeast mixture: Add some sugar into
warm milk, then pour yeast, whisk it
together. Cover it and set it aside for 10
minutes.

Leavened dough: Sieve the flour; add
yeast mixture, milk, an egg, melted
butter, a pinch of salt and sugar. Make
dough. Form the dough and dust the
top with flour. Then cover the pot with
a cloth, and set aside to let rise in a
warm place. After raising make a bun
from the dough and you can start
making dumplings.

Dumplings: Start by rolling out the
leavened dough to about 0, 5 cm thin.
Then using a knife or the circular
dough cutting tool, cut out squares
about 7x7 cm. Place a spoonful of thick
plum jam in the middle. Form
dumplings. Steam dumplings for about
10 minutes. When done pour them with
melted butter, top with sweet ground
poppy seeds, cocoa with sugar or
ground walnuts.



Postup pripravy

Do hrnca dame kyslu kapustu
aj s ndlevom ado 3/4 hrnca

dolejeme vodou. Pridame celd

cibulu,  huby, paradajkovy
pretlak, udenti aj  Cerstvu
krkovicku, udenu aj cerstvua

klobdsu. Nechdme pomaly varit.

Jednotlivé druhy misa budeme z
hrnca postupne vyberat. Po 0:45h
vybrat’ Cerstvé klobdsy. Po 1:15h

vybrat’ idené klobasy. Po 2:00h vybrat’ Cerstvi krkovicku (ked’ sa oddeluje
od kosti). Po 2:30 vybrat’ ddenu krkovicku (ked’ sa oddel'uje od kosti). Ked’
vyberieme z hrnca vSetko miso, dolejeme vodou. Z masti (oleja) a hladkej
muky pripravime zdprazku, priddme 1/2 kavovej lyzicky Cervenej papriky
a hned’ podlejeme studenou vodou (asi 2,5 dl) a rozmieSame. Potom hned’
vlejeme do kapustnice a rozmieSame. Pocas varenia pridime Ccierne

korenie, nadrobno nakrdjany alebo prelisovany cesnak, dosolime

a dochutime. Povarime eSte 5 minat a mdZeme servirovat’.
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KURCA NA PAPRIKE
CHICKEN PAPRIKA

Potrebné prisady:

1-2 kg kuracieho mésa (1-2 kilos of chicken)

e 1-2 malé lyzicky Cervenej papriky (1-2 teaspoon of red paprika)

o 2 velké cibule (2 big onions)

e | paradajka (1 tomato)

e 1 zelena paprika (1 green pepper)

e [ stracik cesnaku (1 slice of garlic)

e 1 mal4 lyZi¢ka mletého Cierneho korenie (1 teaspoon of ground
black pepper, a litre of sour cream)

e 152 1 smotany (1 ¥2 tablespoon of flour)

e 1 ¥ polievkovej lyzice muiky (1 %2 tablespoon of flour)

o 12 dlolej (Y2dl of oil)

e sol (salt)

Postup pripravy: Method:

1. Nadrobno posekand cibul'u 1. We caramelize the cut onion
posmazime na oleji. on oil.

2. Priddme miso a spolu kritko 2. Then we put the meat in it and
posmazime. caramelize a little.

3. Priddme  Cervenu papriku, 3. Then we dust it with red
mleté Cierne korenie a cesnak, paprika and black pepper and
oldpant paradajku a zelend we put some slices of garlic,
papriku. the peeled tomato, the green

4. Prilejeme tol’ko vody, aby pepper in it, and we pour some
vSetky prisady boli zakryté water over the meat to cover it.
vodou. 4. We cook it slowly. In the

5. Varime na miernom plameni. meantime we mix some sour

6. Ked’ je uz miso mikké, na cream with the flour and a
zahustenie prilejeme s mikou little water.
rozmieSanu smotanu a S. If the meat is soft we add the
nechdme vSetko prevriet’. sour cream in it and boil again.

7. Podavame s nokami alebo inou 6. We serve it with dumplings or

varenou cestovinou.
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boiled pasta.



ELKESZITES
Az olajon megpiritjuk az aprora | Yhevd
vagott hagymat, majd beletessziik
a hust és egy kicsit piritjuk

a hagymaval, meghintjiik

a pirospaprikdval és borssal,
beletessziik a fokhagymat, a meghdmozott paradicsomot, a zold paprikat
és az egészet felengedjiik annyi vizzel, amennyi ellepi. Lassan f6zziik.
Kozben a tejfolt elkeverjiik a liszttel és egy kevés vizzel. Ha a his puha,
belekeverjiik a tejfolt és felfozziik.

Nokedlivel vagy fott tésztaval talaljuk.
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KAPOSZTA LEVES
SAUERKRAUT SOUP

Hozzavalok:

orolt fekete bors (pepper)
piros paprika (paprika)

Elkészités:

Nagyobb fazékba tesziik a kdposztait
juskdval egyiitt a fazék 3/4 — ig vizet
ontiink. Bele teszik ahagymat
egészben, gombat, paradicsompiirét
a fiistolt és nyers kolbdszt, a fiistolt és
nyers  sertéstarjit csonttal.  Lassan
forrni hagyjuk.

Az eggyes hts tipusok nem fének meg
egyszerre ezért fokozatossan fogjuk
Oket kivenni a  fazékbdl. 0:45perc
f6zés utdan anyers kolbdszt, 1:15perc
f6zés utan a fiistolt kolbdszt, 2:00 6ra
f6zés utdn a nyers sertéstarjat csonttal,
2:30 ora fOzés utdn  a fiistolt
sertéstarja csonttal. Mikor  mar
kivettiik az 0Osszes hust a fazékbodl,
folontjuk a levest vizzel. Zsirbdl (vagy
olajbdl) és sima lisztbdl rantast
készitiink, majd 1/2 kavés kanal piros
paprikat tesziink hozz4, azonnal ald
ontjuk (kb2,5dl) vizzel és keverjiik.

8

1,5 kg savanyu kdposzta (1,5 kg sauerkraut)

1/2 kg fiistolt,1/2 kg nyers kolbdsz (1/2 kg sausages,1/2 kg pork neck)
1/2 kg fiistolt sertéstarja csonttal (1/2 kg smoked sausages)

1/2 kg nyers sertéstarja csonttal (1/2 kg smoked pork neck)

1 kozEép nagysagi hagyma (1onion)

3 cikk fokhagyma (3 cloves of garlic)

1 leveses kandl paradicsompiiré (1 tbsp. tomato puree)

2-3 1 hideg viz (2-3 1 cold water)

egy marék szaritott gomba — tinord (dried mushrooms)

2 leveses kandl sima liszt (2 tbsp. flour)
2 leveses kanal zsir vagy olaj (2 tbsp. oil)

Bele ontjuk alevesbe és keverjiik.
F6zés kodzben fekete borsot,
atpaszirozott  fokhagymdt tesziink
hozza és megsézzuk, izesitjiik a levest.
Ezutdn még 5 percig forrni hagyjuk .
Method:

Put sauerkraut with juice into a pot and
add water until 3% of apot. Add an
onion, mushrooms, tomato puree, pork
neck and sausages. Simmer it slowly.
We take them out of the pot one after
another. After 0:45h sausages, 1:15h
smoked sausages, 2:00h pork neck,
2:30 smoked pork neck. When all meat
is taken out, pour in some water. Fry
oil with the flour and add '2 tsp.
paprika and immediately pour with
cold water — 2,5dl, mix it. Add mixture
into the soup and stir. During cooking
add spices — pepper, garlic, salt to taste.
Let it simmer for 5 minutes and serve
it.



POSTUP PRIPRAVY L

£emiaKove placky

Zemiaky nastrihame.

Do nastrdhanych zemiakov priddme ostatné suroviny:

Vsetko zmieSame a placky z obidvoch strdn vysmazame na horicom oleji.

hladkd muku,
vajicko,

sol,

mleté Cierne korenie,
majoranku,

cesnak,

cibul'u (m6Zeme si ju vopred orestovat’ do zlatista)

Nerobime ich prili§ hrubé, aby sa dobre prepiekli.

HALASLE TISA
FISHERMAN’ SOUP

Potrebné prisady:

1,5 kg malé ryby (1,5 kilos of mixed river fish)
¢ naosobu jeden — dva kusy kapra alebo sumca (lor 2 slices of carp and

catfish)
e 2 velké cibule (2 big onions)

e 2-3 polievkové lyZice mletej papriky (2 or 3 tablespoon red paprika)
e sol podla chuti (salt - according to everyone’s taste)

Postup pripravy:

1.

. Ked je

Drobné ryby a cibul'u varime v
takom mnoZstve vody, aby
zakryla ryby.

. Varime, az kym sa rybie miso

neoddel'uje od kosti.
Priddme ¢ervenu papriku.

vsetko uvarené,
prepasirujeme cez sitko. Takto
ziskand polievku opidt’ nechdme
prevriet, pocas varenia priddme
do nej kusky ryby.

. Povarime eSte 10 mindt. Kto ma

rdd pikantnd polievku, mdze

pridat’ Stipl'avu papriku.

. Poddvame s mikkym chlebom.
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Method:

1.

We cook the mixed river fish and
the chopped onion in a kettle
filled with water till the fish
becomes soft.

During the cooking we add the
ground red pepper slowly in it.

When it is cooked we pour the
mixed fish over and rub through a
sieve. We boil this fish soup
again and we put the slices of fish
in it and cook it together for ten
minutes.

If you like it spicier, you can put
more strong paprika in it.

. We serve it with soft bread.



Tiszal halaszle
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ELKESZITES o

Az apré halat, hagymat

annyi vizben f6zziik,

amennyi ellepi addig,

amig a halhis le nem f6 a csontrél. Fovés kdzben lassan adagoljuk hozza a
pirospaprikat. Mikor megf6tt, az egészet sziirén atpasszirozzuk . Az igy
kapott levet ismét felforraljuk és ha mar forr, akkor tessziik bele a
halszeleteket és tiz perc alatt készre f6zziik azokat. Aki csipdsen szereti
fozhet bele erds paprikat.

Puha kenyérrel kinaljuk.
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BURGONYA TOCSNI
POTATOE PANCAKES

Hozzavalok:

1 kg burgonya (1 kg potatoes)

1 hagyma (1 onion)

5 cikk fokhagyma ( 5 cloves of garlic)
sima liszt - 150 g (150 g flour)

tojas (an egg)

orolt fekete bors (black pepper)
majordn (marjoram)

s6 (salt)

Elkészités : Method:

. A burgonyat megreszeljiik.

. A megreszelt burgonyidhoz hozza

adjuk a tobbi kelléket simalisztet,
tojast, sot, orolt fekete borsot,
majorant, fokhagymat, hagymadt
(megperzselhetjiik eldre
aranysargara).

. Mindent Osszekeveriink majd

a tocsnit forrd olajon siitjiik mind
a két oldalat.

. Jobb vékonyabbat siitni hogy jél

siiljon 4t.

. Grate potatoes.

. Mix grated potatoes with flour,

an egg, salt, pepper, marjoram,
garlic, an onion (can be fried).

. Fry pancakes from both sides on

the oil.

. Don’t make them too thick.



Ak Firony
4y Zo zemiakoveno
o s ces

POSTUP PRIPRAV

1. Zemiaky so Supkou uvarime

v osolenej vode.

2. Nechdme vychladnit’, olipeme a pretlacime. Priddme polohrubi miku

vajce a Stipku soli.

3. Z tychto surovin vypracujeme cesto. Na muikou posypanej doske cesto

vyvalkdme a vykrajujeme pirohy, ktoré plnime slivkovym lekvarom.

4. Dame varit’ posolent vodu. Ked’ voda vrie, vhadzujeme do nej pirohy a

zlahka zamieSame, aby sa neprilepili na dno hrnca.

5. Ked’ vystipia na povrch (cca 3-4 min.) vyberieme ich, ddme do misy a

hned’ polejeme maslom. Pirohy posypeme oprazenou strihankou a

cukrom a zl'ahka premieSame.
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LECO S VAJICKOM
LETCHO WITH EGGS

Potrebné prisady:
e 4 velké cibule (4 big onions)
e 1 kg papriky (1kilo of paprika)
e 4 paradajky (4 tomatoes)
e olej (oil)
e sol (salt)
e mleté Cierne korenie (ground black pepper)
e 1 kocka cukru (a lump sugar)
e 4 vajicka (4 eggs)
Postup pripravy:
Method:
1. Nadrobno pokrdjani cibul'u
osmazime. 1. We caramelize the chopped
onion in oil till the edges
2. Neskor pridime pokrajant become slightly brownish.
papriku, podusime 10 mindit.
2. Then the pepper slices must be
3. Potom  pridime  oldpané added in it and fried.
anakrdjané  paradajky a
kockovy cukor. 3. After ten minutes stewing we
put the peeled tomatoes and a
4. PeCieme, kym nepusti S§tavu. lump of sugar in it.
Ta sa odpari a paprika je uz
mikkd, ale nie upecena. 4. We cook it till the water
evaporates from it and the
5. Posolime, pridime Cierne peppers become soft. We
korenie. season it with salt and pepper.
6. Vajicka rozmie$ame a S. Then we stir four eggs and
nalejeme na hotové leco. pour it in the letcho and

Prazime, az kym sa vajicka
nebudu podobat’ prazenici.
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thicken it.
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ELKESZITES ol

Az apréra vigott hagymat

olajon megfuttatjuk, el6szor

hozzaadjuk az 6sszevagott

paprikét. 10 perc pérolas

utdn a meghdmozott, darabolt paradicsomot és a kockacukrot tessziik bele.
Addig siitjiikk, mig a viz, amit ereszt el nem pdrolog réla és a paprikak
puhdk, de nem siiltek lesznek. Soval, borssal izesitjiik. A négy tojast

felverjiik, a kész lecsora ontjiik, €s rantotta alakura siitjiik.
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DERELYE BURGONYA TESZTABOL
POTATOE PIEROGI

Hozzavalok:

800 g burgonya (800 g potatoes)
300 g félvastag liszt (300g flour)
1 tojas (1 egg)

csipetnyi s6 (A pinch of salt)
szilva lekvér (plum jam)
zsemlemorzsa (breadcrumbs)
porcukor (caster sugar)

olaj, vaj (oil, butter)

Elkészités:
1. A burgonyat héjaban sés vizben
megfézziik, hagyjuk lehilni,

meghdmozzuk, krumplinyomén
atnyomjuk.

2. Félvastag lisztet adunk hozza,
tojast és sot. EbbOl elkészitjitk

atésztat.  Liszttel  megszort
deszkdn megnyudjtjuk a tésztit és
derejét vagunk beldle,

szilvalekvdrral toltjiik.

3. So6s vizet tesziink foni. A derelyét
a forralt vizbe be dobaljuk a vizet
keverjik hogy aderelye ne
ragadjon a fazék aljahoz.

4. Kb.3-4 perc milva a viz tetejére
usznak majd kivesszik, télba
tesszilk és azonnal olvasztott
vajjal leontjiik.

5. Majd cukros zsemlemorzsdval
megszorjuk és Osszekeverjiik.
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Method:

1.

Boil potatoes with a skin in salt
water, chill them, peel them and
mash them through a food mill or
ricer.

Mix it with flour, egg and a pinch
of salt. Make dough. On a floured

surface, knead dough until
elastic.
Cut it and fill with plum jam.

Bring some water to a boil. Pour
pierogi into water and stir softly.

They can’t stick to the bottom of
apot. When they float on the
surface, take them out and put
into a bowl.

. Pour with melted butter. Finally

sprinkle pierogi with
breadcrumbs, sugar and stir it.



ELKESZITES | evoK®

A tir6t attorjiik és elkeverjiik

a liszttel, a grizzel, cukorral,

a tojasok sargdjaval. A tojasok
fehérjét verjiik habbd és ezt adjuk
a masszdhoz. Hagyjuk pihenni legaldbb 1 6rat. A zsemlemorzsat piritsuk
arany barndra a vajon és ha meghiilt, adjuk hozz4 a porcukrot.

A turébol vizes kézzel készitsiink kis golyodkat €s tegyiik forrdsban 1évo
vizbe. Fozziik addig, mig feljonnek a viz tetejére. Vagjunk el egyet, és ha a
belseje lyukacsos, akkor megfott. Sziirdvel vegyiik ki dket és forgassuk
meg a zsemlemorzsaban.

Tejfollel,

cukrozott tejfollel, porcukorral meghintve vagy natiron

talalhatjuk.
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TVAROHOVE GULKY
HUNGARIAN SWEET CURD CHEESE DUMPLINGS

Potrebné prisady:

e Y kg tvarohu (Y2 kilo of curd cheese)
2 polievkové lyzice krupice (2 tablespoons of grits)
1 polievkova lyZica hrubej muiky (1 tablespoon of flour)

3 vajcia (3 eggs)

Postup pripravy

1.

. 7Z bielkov

. Mokrymi

. Sitkom ich

Tvaroh rozdrvime a pomieSame s
mukou, krupicou, cukrom a so
Zltkami.

vySlahame sneh a
priddme k pripravenej hmote.
Nechame aspoi hodinu postat’.

. Strdhanku na masle poprazime do

zlatista, po vychladnuti priddme
praskovy cukor.

rukami  formujeme
malé gulocky, ktoré varime vo
vriacej vode, aZz kym sa
nevyplavia hore. RozreZeme
jednu, ak je zvnitra dierkovana,
je uz uvarena.

povyberdme a
obalime v pripravenej poprazenej
strihanke.

. Podavame so sladkou smotanou,

alebo iba posypané praskovym
cukrom.
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2 polievkové lyzice cukru (2 tablespoons of sugar)

15 dkg strihanky (150 gram of bread crumbs)

4 dkg masla alebo olej (40 gram of butter or oil)

2 polievkové lyZice praskového cukru (2 tablespoons of powder sugar)

Method:

1.

We pass the curd cheese through
a sieve and mix it with flour,
grits, sugar and the yolk of the
eggs.

Then we beat up the white of the
eggs and add it to the mixture.
We leave it for one hour.

In the meantime we fry some
breadcrumbs in butter till they
become golden brown. When
they cool down, we add powder
sugar to it.

With wet hands we form small
curd cheese dumplings and put
them into boiled water. We boil
them till they come up to the top
of the water. Cut one for a try, if
it is porous inside it is ready to
eat. We take the dumplings out of
water with a colander and put
them into the fried breadcrumbs.

. We serve them with sweet sour

cream or powdered sugar.



