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VILLA VINO RACA

PaLvayay

Frankovka ty uslachtila,

Kto ta syti, napaja?

Matkou ti zem moja rodna,

PaLveyay

slnko silu dodava.

Pri tebe aj rubin bledne,

v kazdej kvapke slnka Ziar.

NARGLY

SALON

Vzdavam svoj hold, vinko, tebe,

najlepsi ty zeme dar.

Ja cerpam z teba silu novu,

Basen pijem z pohara.

Bud'vzdy strojcom nasich urod,

poklad nasho chotara.

7 E

VINACIES®

Lekarom bud'nasich utrob,

Zazracny liek z pohara.

(Gryvok z basne Poklad nasho chotara)

Vinaliss Internationales I024

Do - g Prmirre wir Dhossces
- Erokogues de Frenos
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Maly manuadl grilovania
pripravil Séfkuchar Patrik
Stupnan.

Mile citatelky
a Citatelia,

my v redakcii milujeme obdobie,

ked' je na pultoch trznic aj v nasich

zahradkach pestrofarebné,
Cerstvé sezénne ovocie, zelenina
aj bylinky. Preto drzite v rukach

mesacnik VARECHA, ktory od prvej
po poslednt stranu chuti ako leto.

DIhé letné vecery praju posede-
niam pri voriavom jedle na tera-
sach ¢i v zahrade, preto sme oslovi-
li $éfkuchdra Patrika Stupriana,
aby ndm odhalil svoj manual grilo-
vania. My sme k nemu pridali aj
vyborné Speciality na Spizoch ¢i
neodolatelné salaty:.

Aj vsetku zeleninku zo zahrady
zuZitkujete vdaka nasim receptom.
Ak mate doma spravnych pomoc-
nikov, krdjace, Spiralizéry alebo len
obycajny sekdacik, pripravite si s na-
mi velmi jednoducho perfektné
jedla. Doplnili sme ich stavnatym
masom, vyvarom aj voriavymi by-
linkami. Nalistujte si stranu 54.

Sezonu marhul s nami oslavite
nielen najlepsimi dezertmi, ale aj
chutnymi zavaraninami, ktorym
kraluje voniavy dZem s levandulou.

Nase smoothie plné vitaminov,
minerdlov, vlakniny vas prevedu
letnymi mesiacmi tak, Ze budete pl-
ni energie aj dobrej ndlady:.

V skole pecenia sa pustite do pri-
pravy dezertov, v ktorych kombi-
nujeme ¢okolddu a maliny.

Z mraznicky vytiahnete vlastno-
rucne vyrobené lahodné domadce
nanuky plné ovocia, tvarohu ¢i
smotany, ktoré vas schladia, aj ked
vonku bude poriadne tropické po-
casie.

Pre zaciatocnikov sme nakrutili
v nasej TV Varecha videorecepty
na oblubené letné dezerty, ako je
ovocny koldé¢, mafiny, nepecend
smotanova roldda ¢i placky z no-
vych zemiakov a oblibeny ¢ierno-
horsky rezen.

Zacitate sa aj do rozhovoru s ob-
Iubenym a sympatickym hercom
Stevom Martinovicom, ktory milu-
je divadlo, ale aj doma uvarené
jedlo.

Prajem vam krasny jul.

and

Rozhovory, pribehy
a t1py gurmanov

O milovanom herectve,
humore aj oblibenych
kulinarskych vytvoroch
porozpraval herec
Stevo Martinovié.

Preditajte si pribeh
Miroslava Zamisku,
executive chefa, ktory si
prestizne postavenie

v slovenskej gastrondmii
ziskal najma svojou trpez-
livostou a tvorivostou.

Napiste nam

Starite sa aj vy sucastou
mesacnika Varecha.

Podelte sa s nami o svoje

oblibené recepty

a vyhrajte prakticku
kuchynsku vahu
Hyundai. Staci, ked

do 19. 7. 2024 poslete
recept aj s fotografiou
na adresu
mesacnik@varecha.sk,
jeden vyberieme

a uverejnime

v septembrovom vydani.

»

Recepty,
ktoré v juali
milujeme

Marhulovo—levandulovd torka 14
Nepetend pidkstovd rolada 34
éie,leokovskg rezed 36

Rf]pe,zl’ov:’, kolg? so snehom 40
Mertacie &pizy s kurkumou d ryzou 44
Hummus 2 pelenej erveme] repy

s jogurbom 56
Peshrotarebing ddldk s avokddovgm

dresingom 65

Kurdcid polievkd so zeleminou d &ipkou &ili 63

é\qcv,orie,a\kové v\quj s bieloy &okolddoy 85
Cokoladovq ark s &ili d malinami 83

VizdZ a vlasy: LUBICA KRAINAKOVA
Foto: 'UBOS PILC
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SEZONA

8 Zeleninové Salaty, grilované dobroty,

oberacky ovocia, zdravé smoothie aj
vonavé zavaraniny... Presne takto
u nas chuti leto.

10 MARHUT'OVA
OBERACKA

Chutné marhule sd vyborné nielen v let-

nych dezertoch, ale aj v domacich kompé-
toch a dZzemoch. Pripravte si ich spolu
s nami.

CHUTNE NAZORY

22 Patrik Stupfian: O svojom malom

manudli grilovania

24 Stefan Martinovi¢; O tom, Ze by sme
sa nemali brat prili$ vazne

30 Veronika Lucakova: O tom, ako chuti
leto v nasej TV Varecha

42 Jana Stdrkova: O Zivanskej

50 Miroslav Zamiska: O jeho hnacom
motore, ktorym je kreativita

40 BAJECNE KOLACIKY
S DROBNYM OVOCIiM

Uzite si do sytosti bobulky plné Stavy,

ktorym to najlepsie pristane v lahodnych
kolacoch. Upecte si sladké dobroty podla
overenych receptov z nasho kulindrskeho
portalu Varecha.sk.

4 varecha.sk

KEDYKOLVEK
BUDES
MAT CHUT

84 DOMACE NANUKY
DO RUKY

Cerstvé ovocie a kvalitné suroviny robia
z tychto nanukov jedine¢né sladkosti plné
vitaminov.

88 SKOLA PECENIA

V zahrade dozrievaju maliny, a tak sa
hviezdou letnych vecerov mozu stat
vyborné ¢okoladové dezerty, ktoré
budeme podavat s tymto Stavnatym
superovocim.

92 CHUTNY KONIEC

Objavite, ako chuti Znojemsko, zabavite
p sa pri ¢itani poviedky spisovatelky Dany
44 GRILOVACKA Hlavatej aj ldSteni krizovky a pripravite si
K letnému posedeniu na terase Ci spolu s nami cheesecake mafiny s ovocim.
v zahrade patri grilovacka plna masa,
Salatov a dobrej nalady.

54 SPECIALITY ZO
ZELENINOVEJ ZAHRADY

Leto je plné Cerstvej, chrumkavej

a zdravej zeleniny. A ak mate doma

spravnych pomocnikov, krdjace,

Spiralizéry alebo sekacik, pripravite si

s nami tieto perfektné jedld velmi 3 5

jednoducho. Doplnili sme ich $tavnatym By = : Po-Pia 0 17:50
masom, vyvarom aj vofiavymi bylinkami. = : :

70 Z FOODBLOGU MEDOVE
MOTUZY

M0j pravy franctizsky slany quiche so
smotanou, slaninkou a s bylinkami je plny
skvelych chuti. Vyborna je aj varidcia

s paradajkami a Cerstvou bazalkou.
Ochutnajte.

74 SMOOTHIE

Pohare plné vlastnorucne vyrobeného
zeleninového ¢i ovocného napoja nas
udrzia plnych energie pocas celého dna.

Foto: STOCKFOOD, LUBOS PILC, JANA STRBKOVA
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chutnych
receptov, rad
a inspirdcii

RANAJKY, NATIERKY
A CHUTOVKY

m receptov E?_

Baba ghanoush s baklazanom a so
SoSovicou 56

Domaci zavindc zo pstruha dihového 52
Hummus z pecenej Cervenej repy

s jogurtom 56

Karfiolové krekry 56

Ochutené placky z mrkvy a Cervenej repy
s matovym a jablkovym jogurtom 64
Pivné Skvarky 97

POLIEVKY

Kuracia polievka so zeleninou a Stipkou
cilies

HLAVNE JEDLA

Franclizsky quiche s paradajkami 72
Francuizsky quiche so slaninkou 70
Hovadzie chilli con carne so zeleninovou
ryzou z brokolice 66

Hrachovy a cicerovy falafel s fetou 60
Chrumkavé zemiaky s cesnakom

a tymianom 59

Kuracia miska s kurkumou a kokosovym
mliekom 62

Pecené zemiaky s cuketou a so
slaninkou 58

Rizoto s ¢ervenou repou 29

GRILOVACKA

-

Zemiakovy Salat so zelerom, s ¢ervenou
cibulou a jogurtovo-koprovym
dresingom 46

PECENIE A DEZERTY

Brownie cheesecake s malinami 41
Brownies s lieskovcami a malinami 90
Cokoladovo-orechova torta s malinami
a likérovou omackou 91

Cokoladovy tart s ¢ili a malinami 88
Cucoriedkové nanuky s bielou
¢okoladou 85

Jahodové nanuky s bananom 86
Malinova torta s ¢okoladovou
omackou 90

Malinové nanuky s vanilkovou
zmrzlinou 87

Marhulové listkové tasticky s medom 12
Marhulovo-levandulova torta 14
Marhulovo-tymianova galetka 10
Marhulovy kolac 13

Moravskeé kolace s marhulami 18
Ribezlové nanuky s mascarpone 84
Ribezlovy kolac so snehom 40

Torta s kavou a mandlami 89
Tvarohovy kold¢ s cucoriedkami 41

VIDEORECEPTY

Ceredfiovy kola¢ s kokosom 31
Ciernohorsky rezeti 36
Cheesecake mafiny s ovocim 98
Kolacik na palicke pre deti 32
Plnené cuketové zavitky 37
Vaflové rezy s ovocim 32

Mini zemiakové placky 38
Nepecena piskétova rolada 34

ZAVARANIE

Marhulovy dzem 19
Marhulovy kompét 16
Pikantné zavarané marhule 16

NAPOJE

Avokadovo-jablkovy napoj s kivi 79
Cerveny bobulovy drink 76
Mangovo-zazvorové smoothie 80
Meldnovy napoj s granatovym jablkom,
feniklom a ¢ili 83

Zelerovo-anandsovy napoj 74

Avokadovy dip 23

Kuracie Spizové tacos s cuketovym
Saldtom 48

Mango-Cili dip 23

Morcacie Spizy s kurkumou a ryzou 45
Vyprazané rybie tacos s guacamole 46
Zivanska 42

SALATY

Letny Saldt s obilninou farro a so
zeleninou 45

Pestrofarebny Saldt s avokadovym
dresingom 65

6 varecha.sk

Ziskajte ¢o najviac z nasich receptov
o Aby sa vam dobre varilo, vietky ingrediencie
sme prepocitali na gramy, kilogramy, mililitre

a litre.

o Aby ste vedeli, aky dlhy ¢as si mate vyhradit
na pripravu jedla, pri kazdom recepte ndjdete
symbol PRIPRAVA a pri iom presny &as.

e Presny Cas pecenia a varenia vzdy uvadzame
na zaciatku receptury, aby ste tento dolezity
krok nemuseli pracne hladat v recepte. Staci sa
pozriet na symbol VARENIE alebo PECENIE.

o NaSe recepty sU praktické, preto niektoré in-
grediencie ako napriklad sol ¢i cukor uvadzame
v ¢ajovych lyZi¢kach a oznacujeme ako CL alebo
v polievkovych lyziciach a oznacujeme ako PL.
V oboch pripadoch myslime zarovnané mnoz-
stvo ingrediencie na lyzici i lyZicke. Doma zvy-
¢ajne mame v servise aj kavové lyzicky, tie si
mensie ako ¢ajové a my ich oznacujeme ako KL.

Na augustové vydanie
casopisu Varecha

sa mozete tesit

22. jila 2024

Varime a pec¢ieme s paradajkami
Slané koldce, hlavné jedld,

polievky, &atni, keCupy

Foto: SHUTTERSTOCK

UPECENE Z LASKY

K SLOVENSKU

Moje milé premilené jahody, vSetky ste mi popadali

do vody, spieva sa v znamej slovenskej ludovej piesni.

Namiesto do vody ich radsej hodte do cesta, ako
to urobila aj znama moderatorka Kvetka. ,Tento
jednoduchy, chutny a velmi chrumkavy koléacik

zvladnete, aj ked s pecenim nemate Ziadne skisenosti.”

opad o .
RloXH TS

7
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SYPANY KOLAC S TVAROHOM
A JAHODAM podla Kvetky

SYPKE CESTO:

* 400 g polohruba mika « 220 g krystalovy cukor

* 1 ks kypriaci prasok do peciva

NAPLN:

¢ 750 g jemny tvaroh tucny hrudkovity 38%

K-Z lasky k tradicii » 2 ks vanilkovy cukor « 4 PL krystalovy
cukor ¢ 2 vajcia K-Z lasky k tradicii « 150 ml mlieka

K-Z lasky k tradicii » 1 ks pudingovy prasok vanilkovy (40 g)

* 350 g cerstvych jahod « 200 g masla 82% K-Z lasky k tradicii

POSTUP:

Sypké suroviny na cesto
poriadne zmieSame

a rozdelime na polovicu.
VymieSame tvaroh, vajcia,
mlieko, cukor a pudingovy
prasok. Na maslom
vymasteny a hladkou makou
vysypany plech, nasypeme
jednu polovicu sypkej
zmesi, ha AU rovhomerne
vylejeme tvarohovi zmes,
poukladame nakréjané
jahody, ktoré posypen

ASE NAJ

zvysnou polovicou sypkej
zmesi. Na vrch nastrihame
nahrubo stuhnuté maslo

a dame piect do rary (vrchny
a spodny ohrev) vyhriatej

na 190 °C na 25 az 30 minat.
Prajeme dobri chut!

S BB BN A
QPR KK KR

COEANAXRN AL
SRR

Ak patrite k milovnikom slovenskej kuchyne, na kauflandkucharka.sk vas ¢akd mnoho receptov na
tradi¢nd i modernejsiu nétu. Vietko potrebné na ich pripravu, ale aj najviac slovenskych vyrobkov?,
ndjdete zasa pod jednou strechou v Kauflande. Zaroven si mézete byt isti, ze kapou vyrobkov pod
znackou K-Z lasky k tradicii podporujete domacich dodavateloy, ktori ich pre vas vyrabaja podla
povodnych receptdr z vyluéne slovenskych surovin.

*Podla prieskumu Spotrebitelského panelu GfK o podiele vystavenia slovenskych vyrobkov v maloobchode v jali 2023.

XP240125/03



SEZONA

PREDSTAVUJEME LAHODNE,
OSVIEZUJUCE AJ TRENDOVE NOVINKY,
AJ SKVELE SEZONNE RECEPTY.

Text a foto: STOCKFOOD, ARCHIV FIRIEM

TEKVICOVE SPizY S KOZiM SYROM

500 g duziny tekvice hokaido na- a nadrobno nasekané, nastrihanu kéru aj
krajame na kocky s rozmermi asi stavu z jednej limetky, 80 ml s6jovej omac-
3 x 3cm. Cerstvy kozi syr nakra- ky, 2 CL hnedého cukru, a 1 PL slne¢nico-

jame na hrubsie platky alebo na vacsie
kocky. Tekvicu nasypeme na plech vystla-
ny papierom na pecenie a v rure vyhriatej
na 200 °C pecieme asi 25 minut. Na mari-
nadu zmieSame najemno nasekanui

a v maziari na pastu rozdrvenu korian-
drovu viiat, nasekany strugik cesnaku, 2

vého oleja. MieSame, kym sa cukor neroz-
pusti. Upecené kusky tekvice striedavo so
syrom navlecieme na Spizy, pokvapkame
olejom, dochutime solou a grilujeme asi

3 minuty z kaZdej strany. Spizy prenesie-
me na taniere, potrieme marinadou, ozdo-
bime nasekanymi ¢ili paprickami, korian-

malé ¢ili papricky zbavené semienok drovou vriatou a listkami maity.

Eduscho novinky pre

HO ’ v o ’7 7 ,
o vychutndvacov aj upondhlanych

Obltbena znacka Eduscho od spolo¢nosti Tchibo aktualne prichddza s dvoma no-
vinkami za férovu cenu, ¢im rozsiruje svoj vyber kav na osem druhov. Ak mate
radi zrnkov klasiku, doprajte si intenzivne Eduscho Espresso Classic, namixova-
né zo zfn robusty a arabiky, idedlne na pripravu espressa alebo mlie¢nych Specia-
lit. Druhou novinkou je instantna kava Eduscho Instant Intense. Tato 100 % ro-
busta, stvorend na hektické dni, vam za par sekund vycari v Salke vonavy pézitok
s genidlnou krémovou penou. www.eduscho.sk a www.tchibo.sk

CLASSIE
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XP240352/02

Vedeli ste, Ze iba 1z 10 Iudi na Slovensku je- Guld§ a fazul'ovd pouevka

dava dostatok ovocia a zeleniny? Kazdy den

si ich dokonca dopraje iba neceld tretina Netravte nad varenim dlhé ho- etikete: ,Kde sa dobre vari, tam sa dob-
z nas. Zmenme tento nelichotivy stav k lep- diny. Vyskusajte hotové poliev- re dari.” Touto cestou zachovavaju tra-
Siemu vdaka BILLA. Vo svojej Sirokej ponuke ky od firmy Gasparik, s ktorymi mate di¢né recepty z trnavského regiénu aj
ma kvalitné ovocie a zeleninu, ktoré pocha- skveld veceru raz-dva hotovu. Pri va- pre mladsie generacie. Pouzity vzor na
dzaju od overenych dodavatelov. Aktualne, reni hotovych polievok sa spolo¢nost etikete pochadza z tradi¢ného trnav-
v letnom obdobi, je dokonca v regaloch Gasparik inSpiruje receptami od starej ského ludového kroja. Gasparik - méa-

BILLA az do 80 % cerstvého ovocia a zeleni-
ny z nasich lokalnych slovenskych fariem.
XP240092/25

mamy jedného z jej dlhoroé¢nych za- so s dobrym menom.
mestnancov. Jej slova si dokoncaajna  www.gasparikmasovyroba.sk

8 varecha.sk

PISKOTA KREM

- 5 vajec (velkost M) - 500 ml Rajo Vitala na slahanie
- 130g krystalového cukru

+ 150g hladkej muky

MALINOVE COULIS  NA 0ZDOBU

- 200g mrazenych malin - 250g cerstvych malin

+ 50g praskového cukru - 50g malinového dzemu

- 50g Stavy z citrona

POSTUP

Coulis: Maliny, cukor aj Stavu dajte varit na mierny ohe. Ked' budt maliny
rozvarené, prepasirujte ich cez sitko aby ste sa zbavili zmiecok a nechajte
GipIne vychladniit.

Piskota: Oddelte bielka a zltky. K bielkom pridajte polovicu cukru a vyifahajte
tuhy sneh. K 7tkom pridajte zvy3ny cukor a opét vySlahajte do peny. Zltkovi
penu potom po Castiach pridajte k bielkam a uz len rucne jemne premiesajte.
Nakoniec pridajte preosiatu muku, opat jemne premiesajte a dajte do cukrar-
skeho vrecka s ozdobnou Spickou.

Ruru rozohrejte na 200 stupriov (teplovzduch) a na dva papiere na pecenie
si nakreslite kruh s priemerom 20 cm. Na dal3i papier na pecenie si nakresli-
te dva pruhy vysoké 7,5 cm po celej Sirke plechu tak, aby mali medzi sebou
aspoi 3 cm medzeru.

Vezmite si cukrdrske vrecko s piskétovym cestom a zacnite od stredu nanasat
cesto az po okraj nakresleného kruhu. Takto pripravené cesto dajte piect na 8
minit, kym nebude upecené do ruzova - az zlata. Potom dajte piect aj druhy
kruh. Nakoniec naneste cesto aj na pripravené pasy, ktoré budd tvorit bok tor-
ty. Z jednej strany, ktord bude tvorit vrch okraju si dajte zalezat na nanasani
cesta, spodok budete odkrajovat. A znovu dajte piect'na 8 minit.

Cesta po upeceni nechajte mierne vychladnit, a opatrne ich odlepte od pa-
piera na pecenie.

Krém: Rajo vitala vy3lahajte do polotuha, priblizne 2-3 mintity na strednyich
otackach, pridajte malinové coulis a dobre premiesajte.

KOMPLETIZACIA

Pripravte si tortovd formu s otvracim bokom a priemerom 22 cm. Boky for-
my vystelte pripravenymi pisktétovymi pasmi, ktorym ste odrezali a zarov-
nali spodny kraj. Potom vlozte spodnd Cast piskétového cesta. Bude potrebné
ju orezat, aby vam pasovala na dno formy. Na takto pripraveny zéklad dajte
polovicu malinového krému a pomocou cukrérskej Spachtle zkrém zarovnaj-
te. Na krém polozte druhy piskétovy korpus, ktory opat orezte ak je trochu
vacsi. Nakoniec pridajte aj zvySny krém a povrch uhladte.

Pred podavanim dozdobte Sartlotku cerstvymi malinami. Niektoré z nich na-
pliite malinovym dzemom pomocou cukrérskeho vrecka.

Poznémky k receptu:

Namiesto piskétového zakladu sa dajti pouzit aj cukrérske piskoty. A do kré-
mu aj ozdobu sa da pouzit akékolvek bobulové ovocie. Piskdty sa pecu pri
200 stuprioch teplovzduch (pri peceni horny a dolny ohrev je to 180 stupriov)

2

A

a5 Jx véchi objem Stabilnd; bes powjitia Lahodnd, chut Jednoduché poujitie
po na’lahani stwjovadiel bes laktény a swwdenyj vgnledok u > ite /) i l'w.dD Dt'
Vyborne sa hodi do tortovych ndplni,  Vysoké a pevnd pena po naslahani IdedIna alternativa, Vy si uZivate pecenie B
na zdobenie réznych dezertov, si dlhodobo udrzi svoj objem ktord si mézu vychutnat aj ludia aRAJO Vitala sa postara -4 H
pudingov, ¢i zmrzliny. bez dalSieho pouZitia stuzovadiel s laktézovou intoleranciou. o dokonaly vysledok. B pm

alebo inych prisad.

XP240409/01
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Chutne marhule su
yborné nielen
- L__VI letnych dezertoch,
" ale aj v doméacich
kompotochk |
*. adZemoch.
.~ Pripravtesiich .
spolu shami. .
% I'I!ecept'yh &: STOCKFOOD

=
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] I &
1 © Tvarohovu naplii mézete oboha- 4

tit o strihanu citrénovi koru
a ziskate tak sviezu chut.
© Ak st marhule prilis kyslé, mo-
zete ich pred pou2|t|m trochu
] ‘ osladit. Naopak ak su velmi
! sladké, prijemny kontrast im J
doda citrénova &tava.
® Pre eSte krajsi vzhlad galetky
mozete okraje cesta pred pece-
nim posypat trochou cukru, ktory
pocas pecenia skaramelizuje
] a vytvori chrumkavu korku.

e ,"_"‘V?

R
- ! E
I ‘10 var&ha.sk i _-'.
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SEZONA

Pri priprave
cesta pracujte
rychlo, aby maslo
zostalo studené a cesto
bolo krehké. Ak je cesto
prilis lepivé, pridajte

trochu muky. Ak je prilis

suché, pridajte par
~ kvapiek studenej

Marhulovo-
N -tymianova
® galetka

PORCIE 10
PRIPRAVA 35 mintt
CHLADENIE 30 mintt
PECENIE 35 mintt

Na krehké cesto:

300 g hladkej mtiky + miika na
posypanie

150 g studeného masla

1 vajce

75 g praskového cukru

1 Stipka soli

Plnka:

500 g marhal

125 g hladkého tvarohu

1 vajce

2 PL praskového cukru

1 PL citronovej Stavy

2 PL mletych blansirovanych
mandLli

2 PL medu

2 PL roztopeného masla

40 g mandlovych lupienkov
8 stoniek Cerstvého tymianu

1. Na cesto muku nasypeme na pra-
covnu plochu a uprostred urobime
jamku. Studené maslo nakrdjame na
kisky a pridame do jamky spolu s vaj-
com, praskovym cukrom a solou.
VSetky suroviny vypracujeme prstami
na mrvenicku.

2. Potom rychlo spracujeme na hladké
cesto, podla potreby pridame trochu
studenej vody alebo mtiky. Cesto vy-
tvarujeme do gule, zabalime do potravi-
narskej félie a necham asi 30 mintt od-
pocivat v chladnicke.

3. Marhule umyjeme, rozstvrtime

a kostky odstrdnime. Tvaroh zmieSame
s vajcom, praskovym cukrom, citréno-
vou Stavou a mandlami.

4. Cesto na pomucenej pracovnej plo-
che rozvalkame na hribku 6-8 mm do
ovalneho tvaru velkosti plechu. Prene-
sieme ho na plech vystlany papierom
na pecenie a asi 5 cm od okraja po-
trieme tvarohovou zmesou. Navrch po-
ukladame marhule a pokvapkame 1 PL
medu. Okraje cesta prelozime cez na-
plf, potrieme roztopenym maslom a po-
sypeme mandlovymi lupienkami.

5. Galetku pecieme v rtre vyhriatej na
200 °C asi 35 mindt do zlatista. ESte
tepld pokvapkdme medom a ozdobime
natrhanymi listkami tymianu.

varecha.sk 11



Marhuls

MNOZSTVO 5 men
PRIPRAVA 20 mint
VARENIE 15 mintt

‘

1,5 kg zrelych marhat e

1/2 €L kyseliny citrénovej
500 g zelirovacieho cukru
1 PL levandulovych kvetov

1. Marhule umyjeme, rozpolime, vybe-
rieme kdstky. Dve tretiny ovocia nakra-

jame, vlozime do hrnca podleje

a rozvarime. o
'-.-u

2. Zvy$né marhule vloZime do st
vody spolu s kyselinou citrono

zhnedli. L
3. Do podusenych marhdl pridame
vicu cukru a sprudka podusime. Nakoni
vmieSame zvy3né odkvapkahé marhu

a eSte povarime 5 mi
nia pridame leva
4. Horlci dZzem
nych, nahriatyc
ratime hore dn
5. Pohare otoc

KUSY 8
PRIPRAVA 15 mintt
PECENIE 20 minat

1 balenie chladeného listkového
cesta

400 g marhat

2 PL roztopeného masla

2 PL praskového cukru

2 PL medu

1 PL marhulového likéru

12 varecha.sk

ové tasticky s medom

4 stonky Cerstvého
tymianu

1. Listkové cesto rozbalime a nakrajame
na 8 rovnakych obdlznikov. Poukladame

ich na plech vystlany papierom na pecenie.

2. Marhule umyjeme, rozpolime, odstra-
nime kostky a nakrdjame ich na platky.
3. Platky marhdl rozlozime asi centime-
ter od okrajov na jednotlivé obd(Zniky
listkového cesta.

Predtym,
ako na cesto
poukladate

marhule, méZete

ho potriet tenkou
. vrstvou vanilkového
pudingu alebo
mascarpone.

4. Okraje cesta aj marhule potrieme roz-
topenym maslom, posypeme 1 PL
praskového cukru.

5. PeCieme v rure vyhriatej na 200 °C asi
20 minut do zlatista.

6. Med zmieSame s marhulovym likérom
a touto zmesou potrieme eSte hortice
tasticky. Po vychladnuti ich posypeme
zvysnym praskovym cukrom a ozdobime
natrhanymi listkami tymidanu.

Pred _
servirovanim
moZeme kola¢
posypat >
pragkovym

Marhulovy kolac

KUSY 10-12
PRIPRAVA 30 mintt + 1 hodina
chladenie

PECENIE 40 minut

Na cesto:

250 g hladkej miiky + na posypanie
pracovnej plochy

100 g praskového cukru

1 bal. vanilkového cukru

1 Stipka soli

1 vajce

125 g masla + maslo na vymastenie
formy

Na plnku:

500 g marhul

4 vajcia

1 Stipka soli

100 g praskového cukru

125 g tvarohu

100 g mletych blansirovanych mandli
1 PL kukuri¢ného Skrobu

2 PL citrénovej Stavy

1 PL tekutého medu

4 PL mandlovych lupienkov

1/2 €L listkov €erstvého rozmarinu

1. Na cesto muku nasypeme na pracovnu
plochu a uprostred vytvorime jamku. Pri-
dame do nej cukor, vanilkovy cukor, sol,
vajce a studené maslo nakrdjané na
kisky. Suroviny spracujeme nozom na
mrveni¢ku a potom rychlo vymiesime
hladké cesto.

2. Cesto vytvarujeme do gule, zabalime
do potravindrskej félie a nechame asi

1 hodinu odpocivat v chladnicke.

3. Formu na tart s priemerom 28 cm vy-
mastime maslom. Cesto na pomucenej
pracovnej ploche rozvalkdame o nie¢o
viac, ako je velkost formy a vloZime ho do
formy. Vytvarujeme okraje a dno niekol-
kokrdt prepichneme vidlickou.

4. Na cesto polozime papier na pecenie

a zatazime ho susSenymi strukovinami.

" Z kolaca sa
stane luxusny
dezert, ked hc

budete ho podavat

s kopéekom

. vanilkovej ;
*,_ zmrzliny alebo

~._ Slahaéky. s

Pecieme v rire vyhriatej na 180 °C asi
15 minut. Potom odstranime strukoviny
aj papier na pecenie a korpus nechame
kratko vychladnut.

5. Marhule umyjeme, rozpolime a kostky
odstranime. Vajitka oddelime na Z{tky

a bielky. Bielky so Stipkou soliaso 40 g
praskového cukru vyslahame do tuhého
snehu. Z{tky so zvy&nym pragkovym cuk-
rom vystahdame do peny.

6. Do Zitkovej peny primie$ame tvaroh,
mandle, Skrob, citrénovti Stavu a med.
Nakoniec jemne primieSame vyslahané
bielky.

7. Plnku rovnomerne rozotrieme na pred-
peceny korpus a navrch poukladame
marhule. Kolac¢ pecCieme v rure vyhriatej
na 180 °C asi 35 minut. Doprostred ko-
laca zapichneme Spajdluy, ak sa na fiu
cesto nelepi, je upeceny. Vyberieme, ne-
chdme vychladntit a pred podavanim po-
sypeme mandlovymi lupienkami a list-
kami rozmarinu.

varecha.sk 13




Na zdobenie
mozZete pouzit aj
celé alebo
rozpolené marhule,
dodaju torte esSte
atraktivnejsi
vzhlad.

Namiesto
pomarancového
likéru mézZete pouzit
pomarancovy dzus

s trochou cukru.
: Levandulové kvety
% pridavajte opatrne, aby .
% ich chut nebola prili5 .
.. dominantnd. j

14 varecha.sk

Marhulovo-levandulova torta

50 minut + 1 hodina

chladenie
25 mintt
15 minat

Na korpus:

50 g masla

75 g hladkej muky

75 g mletych mandli

1 €L prasku do peciva

3 vajcia

60 g krystalového cukru

Na marhulovy kompét:

6 stoniek levandule

600 g marhal

80 g hnedého cukru

2 PL pomarancového likéru
2 PL citrénovej Stavy

250 ml marhulového dzZisu

Na krém:

200 g smotany na Slahanie 33 %

1 bal. stuZovaca Stahacky
2 PL praskového cukru
1 €L vanilkového extraktu

IEHITIS-

SLOVAKIA'S CHOICE

4x OCENENA‘
ZNACKA

250 g krémového syra typu zervé

Maslo rozpustime a nechame vychlad-
nuit. Miku zmieSame s mandlami
a s praskom do peciva. Vajcia s cukrom
vyslahame do svetlej peny. Priddme na
kocky nakrdjané zmdknuté maslo
a hmotu rovnomerne rozdelime do troch
tortovych foriem s priemerom 18 cm vy-
stlanych papierom na pecenie a uhladime.
Pecieme v rure vyhriatej na 180 °C asi
25 - 30 mindt. Ci je korpus upeceny, zis-
time tak, Zze doprostred zapichneme Spaj-
dlu. Ak sa na nu cesto nelepi, korpus je
upeceny. Upecené korpusy nechdme vy-
chladndit na mriezke.

Na marhulovy kompdt oberieme zo
stoniek levanduli kvietky, vyborne to ide
pomocou vidlicky. Niekolko kvietkov aj
so stonkami odlozime na dozdobenie.
Marhule umyjeme, rozkrojime a kdstky
vyberieme. Asi dve hrsti odloZime na
ozdobu a par marhil nechame v celku.
Zvysok rozpolenych marhdl nakrdjame
na kusky.

V hrnci roztopime cukor a nechame ho
skaramelizovat. Pridame likér, citrénovu
Stavu, marhulovy dzus a varime asi 10
mintt, kym sirup nezhustne.

franzjosefkaiser.sk [

Asi polovicu sirupu odlozime a do zvys-
ného sirupu priddme nakrajané marhule
spolu s kvietkami levandule. Privedieme
do varu a potom odstavime z tepla.

Na krém studend smotanu vysSlahdme
spolu so stuzova¢om Slahacky dotuha.
Praskovy cukor, vanilkovy extrakt a kré-
movy syr vySlahame do hladka a vmie-
Same vyslahand smotanu. Krémom napl-
nime cukrarske vrecko. Krém odlozime
asi na 30 minut do chladnicky, aby lepsie
stuhol.

Poskladame tortu. Dva korpusy po-
stupne naplnime krémom pomocou
cukrarskeho vrecka tak, ze nim  kres-
lime" Spiralu. Zac¢iname od vonkajsieho
okraja korpusu, medzi vrstvami necha-
vame asi 2 cm rozostupy, do nich ulozime
marhulovy kompoét. Korpusy polozime na
seba. Na vrch polozime treti korpus
a tortu uhladime. OdloZime asporfi na ho-
dinu do chladnicky.

Pred poddvanim tortu ozdobime zvys-
nymi marhulami a polejeme zvySnym si-
rupom. Ozdobime levandulovymi kvetmi.

XP240277/01



Marhulovy kompot

MNOZSTVO 4 mensie pohare vysterilizovanych poharov. Pracu-
PRIPRAVA 20 mintit jeme rychlo, aby ovocie nehnedlo.
STERILIZOVANIE 20 mintit 2. Do hrnca nalejeme vodu a na
miernom ohni uvarime spolu
1 kg zrelych marhut s cukrom a klincekmi. ’
na 1l nalevu 3. Marhule zalejeme teplym nale- k d 1 t
400 g kryStalového cukru vom, ktory ma dosahovat asi pre p a. nemu
5 kusov klincekov 1 cm od okraja pohara. Pohare
uzavrieme vieckami a sterilizu- Y 4
1. Umyté marhule rozpolime, jeme 20 mintit pri teplote 85 °C. ma aZI nu VareCha
kdstky vyberieme a reznou plo- 4. Hotovy kompdt skladujeme
chou nadol ukladame do v chlade a tme.

S vyrobkami znacky Shan “shi, ktoré pontkaju najvacsi
sortiment azijskych surovin na trhu, si pripravite rychle
a chutné jedla ako profesional.

Pikantné zavarané

[} ’

m arhu]_e ’ Perfektne splnaju poziadavky vyvazenej stravy a umoznia

d ‘ vam objavit jednoduché, no kreativne a moderné recepty.
MNOZSTVO 4 mensie pohdre 150 g praskového cuknp
PRIPRAVA 30 minit 1 celd 3korica
VARENIE 10 mintit badian

1/2 €L anizu

1 kg zrelych marhul 1/2 €L nového kog -
1/4 L octu 1 mala feferén Shars "
1/4 | vody

' 14
1. Marhule umyjeme, rozpolime { Eierpudeln
a kostky vyberieme.
2. Do hrnca nalejeme ocot, vodu
a cukor, privedieme do varu. Po
Castiach priddvame marhule
a kratko povarime. Marhule
vyberieme.
3. Do nalevu priddme kore-
niny, nakrajanu feferénku 4
a 5 mintit na miernom ohni 4
povarime. 4
4. Vlozime spat
ovocie, prehre-
jeme a eSte ho-
rtice plnime do
vysterilizova-

\r};ﬂﬁ -"{
Kokosmilc

Obrazok je ilustracny

nych nahriatych P P in obiednava: i :olai .
Y A Y r . Pohare aj viecka na uzatvaranie do- objednévam si Magazin objedndva: Magazin Varecha posielajte na adresu:

PIaroy, L N : kladne umyjeme, nechame volne

rieme, obratime . j ' ] Meno Meno

vysusit a vysterilizujeme v rire. Na - % predplatné magazinu

hore dnom a nechame sterilizaciu zavaranim pouZivame

Priezvisko Priezvisko

vychladnut. Uchovévam —— velky hrniec s mriezkou, na ktord varecha na I‘Ok Ulica Ulica
na chladnom a tmavomfl ‘,_,_.:'-——__,_\ ukladdme pohare tak, aby sa na-

vzajom nedotykali. Vietky pohdre, ' v hodnote 35,88 € Psc PsC

ktoré zavdrame v jednom hrnci, Mesto Mesto
majui mat rovnaku velkost. Pohdre -4 + ba“’(‘fek rOdUktOV
zalejeme hortcou vodou, ktora do- , p Email Datum objednavky

sahuje asi 1 cm od okraja vie¢ka. Sha n ! Shl Telefén

Teplotu vody meriame teplomerom. Akcia platilen pre novych predplatitelov

, Po SkOnEenl’ Sterilizécie pohére Vy- Predplatitel/objednavatel udeluje spolo¢nosti OUR MEDIA SR a. s., Kalinciakova 33, 83104 Bratislava, ICO: 51267 055, sthlas na spracovanie poskytnutych osobnych tidajov v rozsahu meno, priezvisko, adresa, tel. &islo v stilade so zikonom ¢&.18/2018 Z. z.
Kom pot b . h s h l d ) i oochrane osobnych tidajov a 0 zmene a doplneni niektorych zékonov za ticelom evidencie predplatitelov magazinu Varecha na marketingové ticely. Vase osobné tidaje budi vymazané najneskér po uI<oné§n|' odberu magazinu Varecha, pokial neexistujdi iné
z ErieEmMe a nechame VyC adnut. zakonné lehoty na uchovévanie tidajov. Mate pravo vami dany stihlas kedykolvek odvolat a vase tidaje budti bezodkladne vymazané. Odvolat stihlas moZete e-mailom na adresu zodpovednej osoby Peter Sonkol (dpo@ourmedia.sk) alebo listom na adresu
pod__avan:le spolocnosti. Mate pravo poZadovat pristup, opravu, vymazanie, obmedzenie spractivania a namietat spractivanie osobnych tidajov, ako aj pravo na prenosnost osobnych tidajov a pravo podat névrh na zacatie konania podlfa § 100 zakona ¢. 18/2018 Z. z.
k masovym - [ 7 ' o ochrane osobnych idajov a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov. Zaujemca o predplatné potvrdenim a zaslanim objednavky OUR MEDII potvrdzuje spravnost poskytnutych tidajov.
minutkam.

Podpis:

Vyplnenti a podpisanti objednéavku poslite na adresu: SLOVENSKA POSTA., a. s., Stredisko predplatného tlace, Uzbecka 4, P. 0. BOX 164, 820 14 Bratislava 214.
Predplatné si moZzete objednat aj telefonicky na ¢islach 02/54 4180 91, 02/54 64 09 49, 02/54 64 09 43 alebo e-mailom na predplatne@slposta.sk.

cha.s'lf'-

I = s N 3 e s Podmienky predplatného:
L - . - N "‘ 1 Akcia plati len pre novych predplatitelov (fyzické osoby-nepodnikatelov).
. ¥ a - Podmienkou ziskania dar¢eka je Gihrada predplatného. Magazin vdm za¢neme posielat od najblizSieho mozného terminu po pripisani jednorazovej tihrady
- o ¥ 8 - ! J - ceny predplatného v prospech ti¢tu Slovenskej posty. Jedinou podmienkou je vyplnit objednavkovy formular predplatného a stat sa predplatitelom magazinu Varecha. W
r —— - s ] ' " . v 3 Akcia plati len do minutia zasob. Predplatné nie je mozné pocas predplateného obdobia zrusit.
are ! ’
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Moravské kavickarmi a kucharmi TERMIN SUTAZE

kolace \ k (\ Ay CJ DRUHA CAST
J —

s marhulami
ODFOT £ | 555

KUSY 24 f i
PRIPRAVA 30 mindt + 60 mindt
kysnutie

PECENIE 30 mintt

Na cesto: ILs

500 g polohrubej miiky ‘e e : vyhler
Stipka soli ; . R, ' : : ako pouzivas < e iy
1/2 kocky Cerstvého drozdia F pn g : 1 : mlieko MARESI doma v sutazi

1/2 bal. prasku do peciva
2 PL praskového cukru

POSLI

250 ml mlieka
150 ml oleja \ !
s { 2 d f fotku prostrednictvom
2 zltky i ' ! , ;
L " - : B : formulara na www.varecha.sk/maresi i 7
Na plnku: ' :

500 g tvarohu Ol e A "N VYHRA) | : /' mlie¢ko

1 Zltok a d Y da:

2o% : e L ; » . , : o kazde
1 CL vanilkovej pasty . [ : ; 3 y - ceny zaradené do spotrebitelskej I : J
100 g praskového cukru e _ - s X oy A sitaze : kuchyne

\

ESte potrebujeme:

500 g Cerstvych marhul

1 Zitok

za hrst mandlovych lupienkov

* 12 x predplatné magazinu Varecha na ro

L

9

1. Na cesto do 50 ml vlazného
mlieka rozdrobime 1/2 kocky cer-
stvého drozdia a nechame vykysnut
kvasok.

2.V mise spojime polohrubd muku,
Stipku soli, prdSok do peciva,
praskovy cukor, olej, 50 ml vlazného
mlieka, Z{tky a na zaver aj vykysnuty
kvasok. Vsetko spolu vymiesime naj- 1
lepsSie v kuchynskom robote najprv ey ! Hlan 4 L
pri nizSich a potom niekolko mintit pri ' s (A g i o
vyssich otackach na jemné cesto. Pri- £ e . g, - : it
kryjeme a na teplom mieste nechame : g . K k.U ) ol
40 mindt kysnat. e Ny . & N il eSI
3. Na tvarohovu plnku rozmieSame - PorE o s s ' Z k/
tvaroh a préékov{/ cukor, vanilkovu TR _1 g f - i " SU A WW Va rECha S ma r

pastu a zltok. Marhule umyjeme, osu- T Y a 2 ¥ ; J ; ‘ na W

Sime, odkdstkujeme a nakrajame. Vy- v e A i 3 .

kysnuté cesto rozvalkdme na hribku

asi 1 cm a vykrojime z neho postupne
24 koliesok. Tie poukladame na

2 plechy vystlané papierom na pece-
nie. V strede ich trochu stlac¢ime a do
stredu nalozime tvarohovd plnku. Na
tvaroh poukladdme odkéstkované

a rozstvrtené marhule. Na potretie

zmieSame Zltok s 2 PL mlleka alepo : . o A - 240 x ’ v f 12x kavovar Terezka
smotany a zmesou potrieme okraje it : > z Maresi
kolacov okolo plnky. Nechdme eSte - g ) . . ’ . v

20 mindt kysnut. Posypeme mandlo- LT ' LA 2t Orl.gmqlvnyCh 1 A TC/hlbO > I’OC{’)OU mlieko do kdvy,
vymi lupienkami. : o r - - Maresi kaliskov + N -y zasobou mlieka

aj na varenie

4. Kolace petieme v rtire vyhriatej na . mesacnik Varecha MARES/
200 °C priblizne 12 az 15 mindt do- . _ ‘ e e Ty g o . .
zlatista. Pred podavanim eSte po- i B! o ) - o JC% T (rozne vydante) e

sypeme praskovym cukrom.

18 varecha.sk
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Chladivé tvarohe
desiate plneov

pre deti pocas‘prazdni
ako stvorené. Prlpra tewh,
ich do chladnicky den '
vopred a viete, Ze kym

ste v praci, dopraju si
atolesti doma

zdravy snack.
Foto: SHUTTERSIQ

" Strdhankuzo

suSienok mozete
! pripravit v sekaciku
ialebo ich vloZit do uza-
% tvdratelného vrecka
arozdrvitval- 4 4
cekom.

PORCIE 4
PRIPRAVA 20 mintt
VARENIE 4 mintty

Na korpus:
180 g maslovych susienok
3 PL rozpusteného masla

Na krém:

250 g hladkého tvarohu

120 g praskového cukru

1 €L vanilkového extraktu

250 g smotany na Slahanie 33 %

20 varecha.sk

zahodne
tvarohove

Nepeceny malinovy cheesecake

Na malinovui vrstvu:

340 g malin + 200 g na ozdobu
2 PL kukuriéného skrobu

100 g krystalového cukru
praskovy cukor na ozdobu

1. Na susienkov vrstvu spracujeme v ku-
chynskom robote maslové susienky na
jemnt strahanku. V miske zmieSame susien-
kovl strihanku s rozpustenym maslom.

2. Na krémovu vrstvu zmieSame tvaroh

s praskovym cukrom a vanilkovym ex-
traktom na hladkd hmotu. Smotanu na
slahanie vyslahame dotuha a jemne pri-
miesame k tvarohu.

I

Cheesecake méZete
vrstvit den vopred
aj do uzatvdratel-
ného pohdra, odlo-
Zit do chladnicky
ardno zabalit na
desiatu.

3. Na malinovti vrstvu do hrnca na-
sypeme maliny, spojime s cukrom, ktory
sme vopred zmiesali so Skrobom. Zmes
privedieme do varu a za stdleho mieSania
povarime asi 4 mintty. Odstranime

z ohnfia a nechdme vychladnut. Vychlad-
nutd mézeme v uzavretej nadobe odlozit
do chladnicky, kde vydrzi az tyzden.

4. Do poharov vlozime tenkd vrstvu su-
Sienok, na fiu nanesieme tvarohovd vrs-
tvu a na fnu malinovd vrstvu a na fu opat
tvarohovti vrstvu. Dezert ozdobime Cer-
stvymi malinami a posypeme praskovym
cukrom.

sezona

Tvarohovy milacik
s marhulovym zelé

PORCIE 4
PRIPRAVA 20 minut

1. Na tvarohovy krém dotuha
vyslahame smotanu na Sla-
hanie spolu v vanilkovymi

250 g hladkého tvarohu cukrami. Tvaroh prelozime do
240 ml smotany na Slahanie  misky a jemne zmieSame
33 % s vySlahanou smotanou.

2. Na zelé vrstvu v hrnci roz-
mixujeme najemno marhule
spolu s vodou, s citrénovou
Stavou a s cukrom, primie-
Same cukrarske Zelé. Prive-
dieme do varu a varime asi

1 mindtu, potom nechdme asi
10 mintt chladnut.

3. Do pohdrov rozdelime do
dvoch tretin tvarohovy krém
a doplnime eSte teplym zelé.
Nechame stuhnut v chlad-
nicke.

2 bal. vanilkového cukru

Zelé vrstva:

200 g marhut (alebo iného
Cerstvého ovocia)

50 ml vody

30 g krystalového cukru
1 PL citronovej Stavy

5 g cukrarskeho zelé

nika.slovensko 3
nika: slovensko

Vyrobené
na Slovensku
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@) bez stabilizatorov



LETO JE CASOM GRILOVANIA.
AKO STHO UZIT A ZVLADNUT
CO NAJLEPSIE? O NIEKOLKO
TIPOV SA S NAMI PODELIL

SEFKUCHAR PATRIK STUPNAN.

Maly manual
grilovania

Text: JARMILA HORVATHOVA
Foto: SHUTTERSTOCK, ARCHIV SEFKUCHARA

= Na ¢om grilovat

Na grilovanie odporu¢am pouzivat dre-

! vené uhlie, pretoZe drevo dodava jedlu
td spravnu chut a vénu. Gril musi byt
rozpaleny, aby sa maso grilovalo sprav-

. ne. Idedlna teplota je asi 180 - 200 °C.
Vyssia teplota by spdsobila, Ze by méaso
na povrchu zhorelo a vnutri bolo surové.

= - |
Ako marinovat

p——

b

o

Ak pripravujeme stejky, mdso umyjeme
a osusime. Potom ho poprepichujeme

Specidlnou ihlou na jeho zméakéenie. \\

Tym narusime vlakna v mise a marina- §

== da don dobre prejde. Maso osolime, oko-

renime a na marinadu spolu rozdrvime
bylinky (rozmarin, tymian), cesnak

a olej. Marinadou potrieme maso. Ak

® pripravujeme krkovicku, bdéik, rebra,

& potrebujeme na marinadu sol, mleté

8 Cierne korenie, cesnak, bylinky, hor¢icu,
kecup a olej. Premiesame a votrieme do
masa. Ryby nie je potrebné marinovat,
aby sa nenarusila ich jemna chut. Ak
pripravujeme celé ryby, len ich osolime
a dochutime rascou. Dovnutra mézeme
vlozit platok citréna a maslo.
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{ Zime na rozpaleny gril, zvrchu sa za-

= vhodny je hermelin, ideny ostiepok, ale

® je mangovy a avokadovy.

p——

chutné nazory "sg>

[

Priprava zeleniny
na gril

Vsetku zeleninu umyjeme a osusime,
nakrajame na vacsie kusy a rozdelime
podla druhu. Baklazan krajame vzdy
prvy, osolime ho a nechame odlezat,
kym nenakrajame ostatné druhy zele-
niny. Potom ho umyjeme pod studenou
vodou a osusime. Robime to preto, aby
stratil horkost. Gril rozpalime na 200 °C.
Zeleninu nedavame na gril naraz, ale
postupne, pretoze kazda ma iny ¢as grilo-
vania. Najprv nan ulozime zeleninu, kto-
ra je najtvrdsia, teda Cervenu papriku.
" Ked zaéne chytat farbu, pridime cuketu.
Ked za¢ne byt cuketa zlatista, pridame
baklazan a nakoniec Sampinény. Az po-
tom ochutime solou a korenim. Mozeme
pouzit vinny ocot, ale aj bylinky ako ty-
mian alebo rozmarin. Poc¢as grilovania
zeleninu priebeZne striekame olejom.

| T -

Ako pripravit maso

Vhodné prilohy
ku grilovaniu

Maéso umyjeme, vysusime, zbavime ho
vsSetkych blan a nakrajame. Dame do
marinady, ktord do masa vmasirujeme.
Nechame odleZat cez noc, aby marinada
maso dobre ochutila.

OdleZané a marinované maso rozlo-

[ -

- o

e
o e
e

p—
s
'

Ku grilovanému maésu, ale aj k bezmasi-
tym pokrmom sa najlepsie hodia zemia-
ky, zelenina a chlieb. Zemiaky mézu byt
z pahreby alebo grilované, nakrajané na
mesiaciky, v Supke, ale aj plnené bryn-
dzou a slaninou a navrchu ozdobené
kyslou smotanou. Zelenina méze byt gri-
lovana, Cerstva, ale aj nakladana. Chlieb
ma byt ¢erstvy alebo grilovany na roste.

Mango-cili dip

tiahne a ziviny zostanu vnutri. Pri ne-
dostatocnej teplote by sa méaso zacalo
dusit a pustalo by $tavu do pahreby.

Grilujeme bez masa

Ak chceme grilovat nieto iné ako méso,

Na mango-¢ili dip mango ocistime, duzi-
nu obkrajame a nakrajame na mensie
kocky:. Cili zbavime semienok a nakraja-
me. Koriander nakrajame na vacsie kusy.
Do mixéra ddme mango, ¢ili, koriander,
pridame kysli smotanu alebo grécky
biely jogurt. Jemne ochutime citrénovou
$tavou, solou a korenim a rozmixujeme.

£ iR
ovy dip

aj zelenina, napriklad paprika, cuketa,
baklazan, Sampinoény, ale na grile sa da
pripravit aj pizza.

Aké maso grilovat

Najvhodnejsia je bravéova krkovicka, ho- &
vadzia vysoka rostenka, hovadzia sviec-
kovica, kuracie stehna a kridla aj rézne

druhy ryb, ¢i uz v celku, alebo filety.

5 N

Co este podavat

Avokad

Avokado zbavime koéstky a polievkovou
~ lyZicou oddelime duZinu od Supky. Na-

. krajame na mensie kusy. Jarnu cibutku
| tiez nakrajame na mensie kusy. Do
mixéra dame avokado a cibulku, prida-
me limetkovu §tavu, aby vyzdvihla
chut a avokado nes¢ernelo. Ochutime
| solou a korenim, prilejeme trochu 33 %
sladkej smotany podla toho, aku konzis-
tenciu si Zelame. @

Samozrejmostou je tatarska omacka,
majonéza, BBQ omacka, hor¢ica, chren,
kecup, ale svoje grilovanie mézZete
ozvlastnit aj netradi¢nej$imi dipmi, ako
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pochadza zo Zlatych Mo-
raviec. Po Stddiu na Stk-
romnom konzervatériu
Dezidera KardosSa v Topol-
¢anoch Studoval na Vyso-
kej Skole muzickych
umeni. Po Skole ako herec
hostoval vo viacerych
bratislavskych divadlach -
SND, Gunagu, Studio L+S.
Momentalne (cinkuje
hlavne v Divadle La Ko-
mika a Tdlavom divadle.
Posobi aj v rozhlase

a v dabingy, hra v seriali
Hranica, nataca vtipné vi-
dea na socidlne siete

a tieZ ma podcast Mara-
kua spolu s hereckou
Miskou Majernikovou.

»,Na prvom
je u mna

jednoznacne

talianska

’ f

mieste

kuchyna. Uz len
ked vidite tie ich

suroviny,

z ktorych varia,

tie su fantastické’

Herec Stevo Martinovic:

chutné nazory

NEMALI BY SME SA
BRAT PRILIS VAZNE,
NA TO SME TU KRATKO

Herca Steva Martinovi¢a poznaju niektorf z televizie,
kde hra v oblubenom seridli, dalsi z divadelnych
dosiek, ale posobi aj v rozhlase, v dabingu a tiez je
velmi aktivny na socidlnych sietach, vyhlasené su

jeho videoskece. Nestrati sa ani v kuchyni, ¢o

potvrdil ispesnym uc¢inkovanim v programe Bez
servitky. Na nase stretnutie prisiel aj so svojim
psikom, kedZe cestu nan spojil s prechddzkou, takze

prva téma rozhovoru bola jasna.

Text: JARMILA HORVATHOVA Foto: JAKUB CAJKO, ARCHIV STEFANA MARTINOVICA

Patrite dlho do psickarskej , rodiny"?

Nepatrim, nebol som psickar.

Ako ste sa teda k tomu dopracovali?

Byvali sme v panelaku, ale chodievali sme na navste-
vy k starej mame a tam bol na dvore vzdy psik. Bol to
jazvecik a volala sa Zora, ked odisla, tak ju nahradil
dalsi jazvecik Zoro a tak dalej. Ako deti sme ich mali
velmi radi, ale vzdy som to vnimal tak, Ze pes patri na
dvor. Nikdy som si nepripustil, Ze by som mohol mat
psika v byte a na psi¢karov som sa pozeral cez prsty.
Zdalo sa mi pritiahnuté za vlasy, Ze sa k psikom spra-
vaju ako k svojim detom. Podvedome som v3ak vzdy
psika chcel, ale hovoril som si, Ze z hladiska ¢asu si ho
nemézZem dovolit, lebo vela cestujem a som pre¢ z do-
mu, niekedy aj 15 hodin. Preto neméZem mat psa.

€o sa zmenilo, kedZe na nase stretnutie ste prisli
so psikom?

Bol som na jednom nakrucani, kde som hral s jeho ses-
trou. Bola vtedy Steniatko a ja som sa normalne do nej
zblaznil. Neviem, o sa stalo, nie¢o mi v hlave pre-
cvaklo, prisiel som domov a oznamil som, Ze chcem
psika. Na to mi povedali, jasné, vsetci chceme psika,
ved si ho prines. Mysleli si totiz, Ze to je jeden z napa-
dov typu chcem psa, chcem chatu, pripadne chcem bi-
cykel. LenZe nevedeli, Ze sa o dva dni skontaktujem

s adopénou agenturou a adoptujem si psika. Nakoniec
som sa teda nerozhodol pre sucku, ale pre psika, lebo
na tych som bol z rodiny zvyknuty. Je z toho istého vr-
hu ako sucka, s ktorou som nakrucal. Neriesil som, ¢i
je Cistokrvny, alebo nie, povedal som si, Ze poméZem
Steniatku a pomé6Zem aj sebe.

Stefan
Martinovié
s psikom
Philom

Aktudlne pracujete na seriali Hradolégovia - Ta-
jomstva hradov Slovenska, ktorym sprevadzate

a moderujete ho.

Ano, je to najvacsi projekt, na ktorom momentalne ro-
bim. Jedna séria uz bola odvysielana a na druhej sa
pracuje. Pre mna je to dar, je to nie¢o ako univerzita
tretieho veku, lebo som sa stretol s UZasnymi odbor-
nikmi na slovenské hrady. Ale aj s odbornikmi z ar-
cheoldgie a tieZ s mnohymi remeselnikmi, ktorymi
sme sa snazili obohatit relaciu. TakZe sme navstivili
pana $indliara, pistalkara, tkaca ¢i obuvnika, jednodu-
cho mnohych zaujimavych Iudi, ¢o rozsirilo moéj pre-
hlad. Zaroven to bola aj praca, za ktorua som plateny,
takze to bolo spojenie prijemného s uzito¢nym.

Ste aj mimo kamier rad turista?

Ano. Cim som starsi, tym viac mam pocit, Ze ma priro-
da vola. TakZe niekolkokrat do roka niekam vyrazim.
Pocas korony som poobjavoval mnohé zakutia okolo
Bratislavy, ale chodievam rad aj do Tatier, do Pienin,
na vychodné Slovensko.

Poobjavovali ste vela novych veci.

Ano, poobjavoval. Teraz by som vedel vyskladat =
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y,Robim rad zapekané
masa, dam na ne
strahanku

normalny itinerar
kvalitnej dovolenky
na Slovensku. Mame
toho neskutoc¢ne vela.
Co som teda vedel, ale
teraz som sa o tom na

S bylinkami’ alebo ich vlastné o¢i presvedg¢il.

V jednej epizéde

marinujem v jogurte  zdruhejsérieste

a dam zapiect”

Martinovié
s Romanom
Pomajbom
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piekli aj chlieb.

Bolo to v ramci epizé-
dy, kde sme navstivili
kastiel vo Finticiach. Vedie ho kastelan, velmi osviete-
ny pan, ktory si vymyslel zaujimavu aktivitu. Nasli
tam totiZ pec a priestor, kde bola asi kuchyna a komin.
Tak si vymysleli projekt, v rdmci ktorého dostavali
kuchyriu tak, ako asi mohla vyzerat vo vrcholnom
stredoveku. TiezZ si studiom a cez rézne kurzy zistili,
ako sa chlieb v stredoveku robil. Tieto kurzy teraz ro-
bia pre ludi, ¢o je iZasna vec. Napriklad kysol 24 ho-
din, nebola to taka ,rychlovka“ ako dnesné priemysel-
né chleby.

Vyskusali ste si teda pecenie chleba podla stredo-
vekého receptu?

Ano, v zadani je, aby som si ja ako moderator vietko
vyskusal, takZe som si mohol vyskusat aj pe¢enie chle-
ba.

Predtym ste ho niekedy piekli?

Tymto spésobom nie. Piekol som doma, dokonca aj
chlieb, ale klasicky, s kvasnicami, nie s kvaskom. Toto
bolo prvykrat, co som si vyskusal pecenie v peci s ko-
minom a s kvaskom a velmi ma to obohatilo.

Vy ste na televiznej obrazovke uz varili a piekli -

v reldcii Bez servitky. Ako ste sa , ocitli” v nej?
Oslovila ma jej produkcia uz pred dvoma rokmi. Nikdy
som sa vSak nepovaZoval a ani sa nepovazujem za ne-
jakého zdatného kuchara. Varim, ked mam na to néla-
du. Nemusim varit pravidelne, kedZe nemam deti, tak-
Ze moje praktické zruc¢nosti v tomto odbore sui obme-
dzené. Pre miia méze byt aj krajanie mrkvy
polhodinova zéleZitost, takZe mi u¢ast v takomto
programe neprisla ako najlepsi napad.

Ale nakoniec vas prehovorili.

Ano, zavolali mi druhy, treti, $tvrty raz... Hovoril som,
Ze by som bol rad, kedy sme boli ¢isto herecka partia,
ale povedali mi, Ze také nerobia, Ze profesie ludi miesa-
i, lebo je to zaujimavejsie. Comu rozumiem z produ-
centského aj z divackeho hladiska. Ked je tam nejaké
napatie, je to zaujimavejsie. Lebo, priznajme si - koho
bavi pozerat sa na pit stastnych Iudi, ktori su k sebe

slusni a skvele varia... Nakoniec som si povedal - preco
to nevyskusat? Mal som tyZden volno a povedali mi,
ano, prave vtedy chceme nakrucat. Hovoril som si, Ze
asi to tak malo byt. Podarilo sa nAm nahovorit aj moju
kamaratku a kolegyriu Karin Haydu, tak som isiel do
toho.

Ako to hodnotite s odstupom ¢asu?

Bola to iZasn4 skusenost. Stab bol super, reZisérka aj
redaktorka boli skvelé, aj ludia, s ktorymi som varil,
boli velmi fajn, ludsky sme si sadli. Aj ked to bolo vel-
mi narocné, najma ten den, ked som ja varil. Zacali
sme o 7.30 a skonc¢ili sme o jedenastej v noci. To bol
normalne méj najnaroénejsi nakrucaci den, aky som
kedy zazil. Ani ked sme predtym natacali niekde v le-
se, v mraze, nebolo to také narocné, ako tento den na-
krucania Bez servitky.

V éom bola naroénost, ktorti spominate?

Je to obrovské sustredenie a vsetko robite pred kame-
rami. Tie su tam stdle, tocia vsetko, vSetky vase kroky
a niekedy musite nie¢o aj opakovat. Okrem toho na
varenie mate vymedzeny &as, nemoZete varit, kotko
chcete. Tomu musite prispdsobit aj vyber receptov. Te-
raz, ked do toho uz vidim, chdpem, preco si sitaziaci
vyberaju také jedla, ako si vyberaju. Niektorym diva-
kom sa zdaju jednoduché, ale musite si vybrat tak, aby
ste za €as, ktory mate, ¢o su 2,5 hodiny, zvladli pripra-
vit tri jedla. Ja napriklad rad robim plnenu papriku,
ale tam som ju nerobil, lebo mi to trva dve hodiny. A to
musite urobit este aj predjedlo a dezert.

To naozaj nie je jednoduché.

No nie je. Vietko musite pripravovat aZ pred kamera-
mi, nemozZete si nachystat napriklad cesto vopred. Ro-
bil som focacciu, takZe som najprv robil pred kamera-
mi kvasok, nechal ho 15 minut rast, potom miesil
cesto, dal kysnut. Navyse mézete pripravovat len jed-
nu vec, nemozZete robit vietky tri jedla naraz. To zna-
mena, Ze musite mat aj dobry ¢asovy harmonogram.
Takze obdivujem vsetkych, ktori sa do toho programu
prihlasili, a je jedno, ako v nom dopadli. Treba na to
guraz.

Aké boli reakcie divakov na tento program?

Urcite su Iudia, ktori povedia, no mohol alebo mohli to
urobit aj lepsie, nejako inak. Ak su to skusené gazdin-
ky, tak im rozumiem. Som odchovany mojou mamou,
ktora je fantasticka kucharka a vie za par minut vyca-
rovat izasné jedlo aj doslova z ni¢oho. Uréite si pove-
dala, ked ma videla - boZe, ako gramblavo kraja. Lebo
nedokazem zakamuflovat svoju neskusenost, kedze
nekrajam napriklad cibulu denne, ale len raz za me-
siac.

Ked' spominate mamu, Ze je vyborna kucharka, tak
ste asi vyrastali v prostredi, kde sa skvele varilo
a jedlo.

Ano. Moja stara mama bola fantasticka kucharka

a zdedili to po nej vsetky Styri jej deti - mama, jej ses-
tra, teda, teta aj dvaja moji ujovia. TakZe ku komukol-
vek som v rodine isiel, vsade bolo vyborné jedlo. Ujo
sa zutastiioval napriklad aj sutazi vo vareni kotlikové-
ho gulasa a po riom zdedila kucharske umenie sester-
nica, ktora so mnou varila v Bez servitky.

Ale aj vy ste urcite nieco zdedili.

Az tolko nie, a ani sa vareniu aZ natolko nevenujem.
Musim viak povedat, Ze ¢o sa jedla tyka, som z rodiny
velmi rozmaznany. Preto si aj potrpim na dobré
restauracie, pretoze som odchovany na dobrej kuchy-
ni. Aj ked potom som bol aj internatne dieta a to vas aj
v stravovani nauci tvrdej discipline. Ale aj to patri k Zi-
votu. Doteraz si pamatam, ako sme mali kazdy druhy
tyzden v piatok ryzovy nakyp, ¢o bola zoschnuta ryza
poliata kompétom. To som ochutnal raz a to mi na tie
Styri roky stacilo.

Mate nejaké svoje vychytavky, ¢o vy rad varite
ajete?

Napriklad cviklové rizoto s pekanovymi orechmi

a s kozim syrom. Rad robim aj rizoto s citrénovou tra-
vou, matou a krevetami. Rizotd mam rad na taliansky
tyl, krémové. Ked chcem niekoho potesit, tak mu pri-
pravim rizoto, lebo to mam odskuisané. Robim rad aj
zapekané masa, dam na ne strihanku s bylinkami,
alebo ich marinujem v jogurte a dam zapiect. Mam

v nich rad chrumkavy element. Samozrejme, robim aj
Salaty, ale to nie je umenie. Mam rad aj grilovany syr
halloumi.

Varite si aj sam pre seba, ¢i potrebujeme spoloc-
nost, teda ludi, pre ktorych varite?

Varim si aj pre seba, ale malo. Ako sa hovori, pre seba
to odflaknem. Nie som ten typ, ako je niekedy vo fil-
moch, Ze si nakupim, navarim a potom to tri hodiny
jem. Ked si varim pre seba, zvycajne to zjem skor, ako
to dovarim, lebo jem pocas varenia. Milujem jedlo, ale
robit z jedla udalost sdm pre seba, to nerobim. Obdivu-
jem, ked si niekto vie sdm pre seba pekne naserviro-
vat, dat si pohar vinka a vychutnat si sam jedlo, ale
mnia to tak nebavi. Radsej varim pre niekoho ako sam
pre seba.

S. Martinovi¢ s Olgou Belesovou
a s Romanom Pomajbom

chutné nazory

Ked’ ste na cestach, ste typ, ktory chce vSetko, ¢o
sa da, ochutnat?

Milujem dobré jedlo, dokaZem za nim cestovat a byt
zan vdacny. Preto ma potesilo, ked sme teraz v ramci
nakrucania Hradolégov chodievali na vychodné Slo-
vensko, ako sa tam gastronémia a moznosti dobre sa
najest zlepsili. Chodievam tam totiZ roky, v ramci za-
jazdovych predstaveni, takZe to viem porovnat. Vy-
razne sa to tam gastronomicky posunulo. Napriklad

v Bardejove najdete niekolko vybornych restauracii,
dokonca v Sabinove sa da vyborne najest.

Takze ste znamy vo svojom okoli tym, Ze rad
dobre jete.

Ano, u? to vietci, ¢o so mnou robia, vedia. Aj produk-
cia zistila, Ze musim mat jasne napisané, kedy je obed
a kedy je vecera, je to pre mna sucast pracovného dna.
Potrebujem sa najest chutne. Nechcem na veéeru $un-
kovy chlieb, len aby som nieco zjedol na zahnanie hla-
du.

Rad cestujete aj vo svojom mimopracovnom ¢ase.
Je vam milsia civilizacia ¢i , necivilizacia“? Alebo
teda mesta ¢i priroda?

Rad to striedam. Ked som bol v oktdbri v New Yorku

a v januari v Porte, tak som zatuzil po prirode a dalsia
moja dovolenkova cesta viedla na Seychely. Teraz idem
do Grécka, ¢o bude zase priroda, a na jesen potom zase
nejaké mesto. Ked sme boli v Porte, kazdy det sme isli
do inej ranajkarne, na ochutnavku portského, objavo-
vat miestne restauracie. O New Yorku, ¢o sa tyka =»

»,Sme rodina, ktora
bola vzdy ukricana,
taka talianska.
Zaroven sa u nas vsak
vzdy aj zartovalo, aj
sme sa vedeli
vzajomne doberat.”
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S. Martinovié
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gastronomickej ponuky, ani nehovorim, tam sa ¢lovek
moZe z ponuky jedla aj zblaznit. R4d to potom striedam
s horami ¢i s morom. Obidvoje milujem, ale aj tam sa
rad dobre najem.

Mate typ kuchyne, ktora vam vyslovene , pasuje”?
Na prvom mieste je u mna jednoznacne talianska
kuchyna. UzZ len ked vidite tie ich suroviny, z ktorych
varia, tie su fantastické. A je pritom jednoducha. Ja vo
vysledku milujem dobré, jednoduché jedla. Kvalitny
steak s grilovanou zeleninou, pizzu, rizoto... Nemusim
mat prespekulované jedl4, aj ked nimi nepohrdnem.
Myslim si, Ze v kuchyni plati, Ze v jednoduchosti je
krasa, a v tomto su Taliani super. Ale mam rad aj gréc-
ku kuchynu. Tzatziky, grécky Salat alebo kvalitny feta
syr. Ked som v Grécku, tam mi este aj ta cibula ¢i kaz-
da oliva pripada in4, teSim sa z kazdej zeleninky.
Teraz to obratme - bola niektora z kuchyi, co ste
na cestach skuasali, takd, Ze vam ,nesadla“?

Teraz na Seychelach. Nevedel som celkom, ¢o mam c¢a-
kat, kedZe sa nachadzaju vo vychodnej Afrike. Na
mieste som zistil, Ze je tam silny vplyv Indie a Sri Lan-
ky, velmi tam maju radi kari. Musim povedat, Ze mam
kari tieZ velmi rad, ale s tym teplom, kedZe tam bolo
30 stupriov, mi neslo dokopy. Ked som sa chcel spoteny
aunaveny zo slnka a z mora najest, predstava, Ze si
mam dat kari... ma nenadchynala. V tom teple mi pris-
lo trochu absurdné ho jest.

Hovorite, Ze vztah k dobrému jedlu mate z domu.
Aj vztah k humoru mate z domu, ste vesela rodina?
Sme rodina, ktora bola vZdy ukri¢an4, taka talianska.
Zaroven sa u nas vsak vzdy aj Zartovalo, aj sme sa ve-
deli vzajomne doberat, aj sme vela veci riesili s nadhla-
dom a s humorom. Aj na sebe sme sa vedeli zasmiat,
takZe asi nejaka prapodstata v tej rodine je.

Stalo sa vam niekedy, Ze sa niekto na vase scénky
urazil, pripadne sa ho dotkli?

Ano. I'udia sa niekedy urazia a ja to na jednej strane aj
chapem. Parédia je vda¢na v tom, Ze z niektorej vlast-
nosti urobite hyperbolu, Ze ju viete zvyraznit. Ale

nikdy som nechcel niekoho urazit. Nikdy, ak som neja-
ku vlastnost, ktoru niektory moderéator, herec ¢&i poli-
tik mal, parodoval, nikdy to nebolo za icelom vysme-
chu. Parédia tu vZdy bola, len vyZaduje od Iudi isty
nadhlad. Nie kazdy ho ma a nie kazdy sa dokaze na se-
be zasmiat. V poslednom &ase sa mi zd3, Ze tudi, ¢o to
dokazu, je Coraz menej. Pritom si myslim, Ze to je zak-
lad humoru, vediet sa zasmiat sam na sebe. To by sme
si mali v sebe normalne pestovat.

Vy to robite?

Ked nieco pokazim alebo mi nie¢o nevyjde podla pred-
stav, najlepsi spdsob, ako sa s tym vyrovnat, pre mna
je, Ze si sdm zo seba urobim Zartik. Zaénem sam seba
napodobiiovat, ako som to pokazil. Mam pocit, Ze je to
aj najkratsia cesta, ako sa s tym vyrovnat, ako pretavit
ten negativny zazitok na nieco pozitivne a ismevné.
Kazdy by mal aj v humore zac¢at od seba. Nemali by
sme sa brat prili§ vazne, ved sme tu len na kratky ¢as.
Uz len to samotné je vtipné.

Robite vela veci aj na instagrame a na facebooku.
€o vam socidlne siete davajt, ak sa to da tak pove-
dat?

Co mi davaji? Mozno moznost nejakého selfproma.
Ked davam napriklad vtipné vide4, ludia si ma pozra
a ak sa im pacia a niekde hram predstavenie a postu-
jem o tom info, moZno ti ludia nan pridu. Teraz sme
napriklad hrali v Hlohovci a na predstavenie prisli fu-
dia, ktori mi povedali, Ze ma poznaju zo socialnych sie-
ti. Prisli na mna do divadla, takZe uz ma budu poznat
aj z divadla. Je to pre miia spdsob, ako dostat udi do di-
vadla aj ako spropagovat moje iné aktivity, ktoré sa ty-
kaju herectva. Zaroven je to pre mna relax a psycho-
hygiena, nato¢it nejaké vtipné video. Samozrejme, Ze
som rad, ked mi I'udia napisu - zasmial som sa na tom,
zlepsilo mi to deni. To su velmi prijemné reakcie a je to
urcite velmi vdacné.

A €o vam beri? Nedavno ste mali na svojom profile
oznam, Ze ste si zablokovali prijimanie sprav.
Urcite to, Ze ¢ast hereckej obce sa na takého aktivity
pozera cez prsty, hovoria, Ze to by herec nemal robit.
Ale nielen herecka obec, aj bezni Iudia mi ob¢as pove-
dia, Ze to by herec nemal robit, Ze sa to nehodi.

Preco sa to nehodi?

Neviem. Teraz mi jedna pani napisala komentar, kde
piSe, Ze ma povaZuje za velmi slusného ¢loveka, napi-
sala - ste mily a vtipny, ale urcite nie ste herec. Tak ne-
viem, ked som sa pozrel do svojich zmlav, vsade som
mal napisané, ze som herec. To, ¢o ma Zivi, je herectvo,
ale ona ma asi predstavu, Ze herec je vazny umelec,
ktory rozprava len vzletné veci a vsetko, ¢o povie, je
megainteligentné. To je asi predstava niektorych Iudi,
ako ma herec vyzerat a posobit. Ja si vak myslim, Ze
urobit si Zart sdm zo seba alebo natotit nejaké video je
uplne v poriadku.

y,Niekedy su také dni,
Ze by som si najradsej
dal panvicou po
hlave, lebo mi nic
nejde. Vtedy sa treba
na sebe zasmiat

Vratme sa eSte k vasej praci. Ludia vas poznaju

v mnohych podobach. Je niektora, ktora je vam -
ako sa hovori - srdcu blizsia?

Mna bavi kombinacia toho vsetkého. To, Ze je tolko
moznosti. Ze ja ako herec nemusim mat stereotyp, pre-
toZe moéZzem rano vstat, ist do dabingu, potom nato¢it
podcast a potom odohrat divadelné predstavenie. Mi-
lujem takeé dni.

Nie je to prili§ naroéné?

Je to ndro¢né na sustredenie. Niekedy pridem do da-
bingu z divadla, kde sa hovori inak, a povedia mi - ¢o
tak hucis? TakZe sa musim ,prepinat”. Stoji ma to vela
energie, ale zaroven su to najvdacnejsie dni. To ma na
mojej profesii bavi, Ze ma tolko mozZnosti.

Dari sa vam prepinat bez problémov?

Ako kedy. Niekedy ano a niekedy su také dni, Ze by
som si najradsej dal panvicou po hlave, lebo mi ni¢ nej-
de. Vtedy sa treba na sebe zasmiat.

€o vas ¢aka najblizsie, pripadne, na €o sa tesite?
Mam velku radost, Ze skisame predstavenie pre Letné
shakespearovské slavnosti, Skrotenie zlej zeny

s Miskom Vajdickom, ktory to reZiruje. Premiéra je

4. jula, takzZe v juli budem hravat na Bratislavskom
hrade. Te$im sa, lebo je to tiez vytrhnutie zo stereoty-
pu. Bude to iné ako v divadlach, v ktorych hravam.

S reZisérom, ktorého si velmi vazim, takZe som rad.
Ked sa to skonéi, budem p6sobit v predstaveni v Ban-
skej Stiavnici.

TakZe po mesiaci na Bratislavskom hrade tplne
zmenite prostredie.

V Banskej Stiavnici sme mali pred ¢éasom predstavenie
Kosmopol, ktoré malo vyborné kritiky a tesilo sa aj
velkému zaujmu Iudi. Bolo to zaZitkové divadlo, hrali
sme niekolki herci zaroven v niekolkych miestnos-
tiach. KedZe to bolo ispesné, rozhodli sa tvorkyne - si

chutné nazory

.'\ Lo

to tri damy, v tom pokracovat a vytvorit nové predsta-
venie. TakZe v auguste budem hrat v Banskej Stiavni-
ci. Obidve predstavenia, v Bratislave aj v Banskej
Stiavnici, su veci, ktoré su velmi intenzivne, budem
tam mat ako herec dost priestoru a velmi sa z toho te-
§im. To st momentalne veci, ktorymi Zijem a z ktorych
mam radost. @

PORCIE 6

sol podla chuti

PRIPRAVA 10 mintit
VARENIE 20 mintit

2 PL olivového oleja
200 g kozieho syra
za hrst pekanovych orechov

Cerstvo zomleté Cierne korenie
Cerstvé bylinky na posypanie

RECEPT OD STEFANA MARTINOVICA

Rizoto s ¢ervenou repou,
pekanovymi orechmi
a s kozim syrom

1. Na oleji oprazime nakrdjant Sa-
lotku. Prisypeme ryzu a kratko ju
oprazime. Osolime a okorenime
¢iernym korenim.

200 g ryze arborio 2. Prilejeme vino a miesame, Ca-

1 L kuracieho alebo zeleninového kame, kym sa neodpari. Potom po
vyvaru Castiach prilievame vyvar a pomaly
250 g uvarenej cvikly varime a mieSame, kym nevznikne
150 ml suchého bieleho vina krémové rizoto. RyZa by pritom

2 PL masla mala zostat al dente.

1 Salotka 3. Uvarenu cviklu nakrdjame na

kocky a rozmixujeme na kasu. Roz-
mixovanu cviklu prilejeme do rizota,
premieSame spolu s maslom.

4. Pekanové orechy oprazime nasu-
cho, kozi syr nakrajame a obidvoje
vmieSame do rizota. Pred servirova-
nim mdzeme posypat bylinkami, na-
priklad tymianom.
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Veronika Lucdkova
redaktorka

e TAKTO U NAS
@l CHUTT LETO

Pripravte si s nami podla nasich videoreceptov
jednoduché dezerty plné sezonneho ovocia, ale
aj stavnaté zemiakové placky, cuketove
Spiziky ¢i poriadny Ciernohorsky re

Priprava receptov, foodstyling: VERONIKA LU

. Voé PILC

Ceresnovy
kolac s kokosom

recepty z Varecha.sk

Vychutnajte si Cerstvé Ceresnicky v tomto skvelom kolaci
s kokosom. Staci vymiesat jednoduché cesto, lahodnti kokosovu
vrstvu, vSetko posypat ¢erestiami a upiect.

KUSY 20
PRIPRAVA 20 mintit
PECENIE 35 mintit

600-800 g ceresni

250 g zmaknutého masla
180 g krystalového cukru
1 bal. vanilkového cukru
Stipka soli

5 vajec

300 g hladkej mtiky

3 €L prasku do peciva

50 ml smotany na Stahanie
olej na vymastenie plechu

Kokosova vrstva:

150 g masla

100 g krystalového cukru

150 g strihaného kokosu
50-100 ml smotany na Stahanie

1. Umyté Ceresne odkdstkujeme. Plech vymas-
time trochou oleja a vystelieme papierom na
pecenie. Ruru vyhrejeme na 180 °C.

2. Maslo, krystalovy a vanilkovy cukor aj Stipku
soli spolu vyslahdme. Po jednom zaslahame vaj-
cia. Muku spojime s praskom do peciva, strie-
davo so smotanou zaslahame do maslovej
hmoty. Rovnomerne rozdelime a rozotrieme na
plech.

3. Na kokosovl vrstvu roztopime maslo, pri-
ddame cukor a smotanu a 2 mindty povarime.
Prisypeme strihany kokos a potom zmes na-
vrstvime na cesto. Rovnomerne porozdelujeme
odkdstkované CereSne. Pecieme vo vyhriatej
rtre 35 mindt. Po vychladeni nakrajame.
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KUSY 12
PRIPRAVA 30 mintit
PECENIE 30 mintt

Cesto:

350 g hladkej mtiky

1 bal. prasku do peciva
Stipka soli

250 g krystalového cukru
1 bal. vanilkového cukru

5 vajec

200 ml citrénovej limonady
130 ml slne¢nicového oleja

Na ozdobu:

100 g ¢okolady na varenie
100 g bielej cokolady

100 g ruZovej ruby ¢okolady
farebné lentilky

drobné cukrové zdobenie
drevené palicky alebo dreveny
pribor

= i
aflove rezy s ovocim
1. 15 ks vafli vedla seba rozlo-
zime na papier na pecenie. Po-
trieme ich roztopenou ¢okold-
dou, prilozime papier na pecenie
a otocime.
2. Na krém zmieSame Zlaty klas

F sz varenia spolu s cukrom.
Mliekg izbovej teploty dame do

sektind na naj-
nizSom stupni a potom este

KUSY 12

PRIPRAVA 20 minuit 3 mindty na najvyssom stupni.

+ chladenie Potom po lyziciach zaslahame
aj mascarpone.

30 ks hotovych vafli 3. Polovicu pripraveného krému

100 g ¢okolady na varenie natrieme na vafle, posypeme

ovocim a potrieme druhou polo-

i

Na krém: vicou krému. Navrch poukla-
2 bal. Zlatého klasu bez ddme dalSich 15 vafli vedla
varenia seba, jemne zatlacime a ddme

do chladu aspori na 2 hodiny.
4. Potom nakrajame po jednotli-
vych vafliach na rezy a mézeme
dozdobit ovocim a cokolddou.

40 g praskového cukru

1 liter mlieka

500 g mascarpone

200 g bobulového ovocia

»

1. VSetky suroviny na cesto
dame do misy a spolu vysla- |
hdme. Nalejeme do plechu \
laného papierom na pecs
a v rure vyhriatej na 180
ieme asi 25 aZ 30 mintt.
2. Upeceny korpus nechame vy-
chladnit, nakrajame na kusy;,
ktoré napichneme na pali¢ky .
alebo dreveny pribor.

3. Polejeme rozpustenou hor-
kou, bielou alebo ruzovou ¢oko-
ladou. Posypeme lentilkami

a cukrovym zdobenim a ne- - 4, . —
chdme stuhndt. I
- S
™ ° '
1 ~ ;q
J = 5

l@ TENTO VIDEORECEPT NAJDETE NA WWW.VARECHA.SK/TV88411
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Letné dovolenky budii tento rok kvéli inflacii eSte stale o nieco drahsie ako vlani. Dobra sprava
je. ze cenovy skok vsak uz nebude vo vacsine pripadov aj vdaka rastu zarobkov taky vyrazny.

Hoci naklady na cestovanie stdle stipaju, na niektorych polozkach sa Setrit
rozhodne neoplati. Mame na mysli aj cestovné poistenie. Uz za cenu dvoch
kdv denne mézete usetrit stovky eur v pripade nepredvidanych situdcii,
od straty batoziny alebo storna zdjazdu az po ochorenie ¢i Uraz.

Dovolenky sti v priemere 0 8 % drahsie ako vlani

Minuloro¢né leto patrilo z hladiska pomeru zarobkov Slovakov a cien za
domace aj zahrani¢né dovolenky k tym najdrahsim za uplynulé Styri de-
satrocia. Aj ked je dnes inflacia miernejsia, v oblasti organizovanych do-
volenkovych zdjazdov sa zvySenie cien prejavuje stéle vyraznejsie. Tie sa
aktudlne preddvaju na Slovensku stale o zhruba 8 % drahsie nez minulu
sezoénu.

Co sa tyka samotnych cien, za ktoré budete na dovolenke v zahranici na-
kupovat - tie rastt podla ekonomickych analytikov vo vacsine eurépskych
krajin medziro¢nym tempom v rozmedzi priblizne 1 az 5 %. Napriklad
v Taliansku o 1 %, v Chorvatsku je treba pocitat s produktmi a sluzbami
drah$imi v priemere o0 4,7 % oproti minuloro¢nej jari, v Spanielsku 0 3.4 %
a v Turecku si priplatite viac 0 5 %. A su krajiny, kde ceny po prepocte na
euro dokonca redlne klesli, napriklad v Ceskej republike o takmer 3 %,
v Egypte o viac ako 11 %.

Premietnutie situacie do cestovnej poistky

Aj napriek postupne sa zlepSujticej ekonomickej situacii treba pri planovani
dovolenky vo vacsine zahrani¢nych destindcii pocitat so stle rastdcimi vy-
davkami pri beznych nakupoch. Pre rodinu bude predstavovat potencidlne
vacsiu stratu aj pripadné prepadnutie leteniek kvoli chorobe ¢iinym udalos-
tiam, kedZe ceny leteckej dopravy s odletom zo Slovenska stdle vyrazne
rastu - medziro¢ne az o 41 %.

Aj to je jeden z dévodov, preco si uzatvorit cestovné poistenie. Nehovoriac
o situaciach, ktoré si mézu vyZziadat pocas dovolenky nechcent hospitaliza-
ciu, oSetrenie Urazu ¢i Specialny odvoz na Slovensko. Sumy, ktoré je treba
zaplatit zdravotnickemu zariadeniu v zahrani¢i mnohonasobne prevysuju
Ciastku za uzatvorenie poistky pred vycestovanim.

.Pri oSetreni beZnych zraneni pocas dovolenky treba pocitat s uhradou na
mieste rddovo v stovkdch eur. Oproti tomu, balik ndsho zahranicného ces-
tovného poistenia so zdkladnym limitom preplatenia lieCcebnych ndkladov
stoji Stvorclennd rodinu necelych 35 eur na tyzden," vysvetluje hovorkyna
poistovne KOOPERATIVA Silvia Noskova Il1aSova.

Neprijemné udalosti pocas dovolenky st realitou. Statistiky poistovne
KOOPERATIVA ukazuju, ze priblizne patina klientov spomedzi vietkych
tych, ktori si za ostatné necelé 3 roky uzavreli zahrani¢né cestovné poiste-

canie lie¢ebnych nakladov ¢i poskodenie alebo stratu batoziny.

Nielen vratenie penazipo ndvrate, ale aj prakticka pomoc namieste
Pri rieSeni poistnej udalosti kvéli zdravotnému problému ¢i irazu poistovne
spravidla odvodzuju sumu plnenia od sumy, ktord si i¢tuje Statne zariade-
nie v danej krajine. V pripade sukromnych zariadeni nie je mozné garanto-
vat preplatenie zdkroku v plnej vyske.

.Nasim klientom odportucame, aby v pripade vzniknutého problému vZdy
kontaktovali nasu asistencnu sluzbu, ktor maju k dispozicii v ramci aké-
hokolvek balika uzavretého cestovného poistenia. Operdtori linky ich podla
potreby nasmeruju do konkrétnych zariadeni v okoli, ktoré je pre poistenych
turistov vhodné navstivit," odporuca Silvia Noskova IllaSova.

Sucastou cestovného poistenia MARCO POLO v Kooperative je aj bezplat-
na sluzba Dopravna asistencia. Ak dojde k zruseniu letu, operatori klien-
tovi cez letecku spolocnost vybavia Gplnu ¢i Ciastkovi refundaciu nakladov
alebo pomézu njjst alternativne spoje v pripade meskajtuceho vlaku, resp.
autobusu v cudzine.

Pre ete vy3si komfort dopifiajui poistovne aj nové formy pripoistenia. .Nasa
poistovria ako prvd zahrnula do pripoistenia storna zdjazdu aj krytie storna
ubytovania rezervovaného cez portdl booking.com. Nasi kiienti tak ziska-
ju svoje peniaze spdt, a to aj v situdcidch, kedy tento rezervacny portdl uz
zrusené ubytovanie nerefunduje,” uzatvara vymenuvanie aktualnych vyhod
cestovného poistenia zastupkyna poistovne KOOPERATIVA.

Orientacny prehlad oSetreni najcastejSich urazov
a zdravotnych problémov

Podla poistovhe KOOPERATIVA treba pocitat s nasledujicimi prie-
mernymi cenami, ktoré si Gi€tuju zdravotnicke zariadenia* za oSetrenia
v dovolenkovych destinaciach:

« utipnutie hmyzom v Spanielsku = 200 eur

« zlomenina hornej konéatiny v Grécku = 250 eur

« (raz tvare po pade v Chorvatsku = 300 eur

» zubné osetrenie v Taliansku = 450 eur

» vybratie morského jeZka z nohy v Turecku = 550 eur
« vyklbenie ramena v Taliansku = 600 eur

*ide o vybrané zariadenia v systéme poistovne KOOPERATIVA.

Ceny st orientacné a v jednotlivych zariadeniach sa mozu lisit.
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Nepecena piskotova rolada Ol Show " hr
KUSY 12 2. Platky ovocia poukladdme vedla seba D/ ‘—g #VARIMSHANSHI £ /® s
7

PRIPRAVA 10 mintit + chladenie v radoch na papier na pecenie. Smotanu N Cela Azia, celkom jednoducho.
vyslahdme dotuha a polovicu natrieme

24-30 ks dlhych cukrarskych piskat na ovocie.

250 g ovocia (jahody, kivi, marhule) 3. Cukrdrske piskdty namacame do ovoc

250 ml smotany na Stahanie 40 % nej Stavy alebo dzisu a poukladame

ovocna Stava alebo dzus podla chuti vedla seba na Stahacku.

hoblinky bielej ¢okolady na ozdobenie 4. Navrch opat rozotrieme Slahacku a po- \
mocou papiera na pecenie zrolujeme. M

1. Na dosku rozlozime papier na peCenie. ~ Dame asi na 3 hodiny do chladnicky, po- 3

Jahody, kivi, pripadne aj marhule ci bros- tom mdzeme nakrdjat a dozdobit este S Shan

kyne umyjeme, osusime a nakrajame na

Mic

hoblinkami bielej cokolady. e e
. éﬁb'rnmfrf"

AZIJSRE RECEPTY
PRE RAZDEHO

f SHANSHI.SK

© SHANSHISLOVENSKO

Q WASABI_SUSHI_BAR_MARTIN

VARIMSHANSHI.SK
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Ciernohorsky

rezen

PORCIE 6
PRIPRAVA 15 minit
VARENIE 20 mintt

6 platkov bravcového stehna
sol podla chuti

Cerstvo zomleté Cierne korenie

2 zemiaky

4 struciky cesnaku

3 vajcia

2 €L sudeného majoranu
3 vajcia

3 PL hladkej muky + na obalovanie
slnecnicovy olej na vyprazanie

200 g strithaného syra

1. Platky mdsa zbavime bldn a natenko na-
klepeme. Ochutime solou a Cerstvo zomle-

tym ciernym korenim.

2. Zemiaky nakrdjame na mensie kocky, pri-
dame vajcia, sol, mleté cierne korenie, majo-
ran, pretlacené struciky cesnaku a vsetko
spolu rozmixujeme. Ak by sa vam horsie
mixovalo, pridajte trochu vody. Nakoniec
primieSame asi 3 PL mUky a cesti¢ko vymie-

1 éfme dohladka.

Ciernohorsky
rezen poddvame

s Cerstvym listovym
Saldtom alebo klasicky
so zemiakovou kasSou,
S opekanymi zemiakmi

3. Rezne obalime najskor v hladkej mike
a potom v cesticku. Cesto by nemalo byt
velmi husté a obal by nemal tvorit hrubt
vrstvu na rezni. V panvici rozohrejeme vys-
Siu vrstvu oleja. Rezne vyprazime z oboch
stran do zlatista, z kazdej strany vypra-
Zame asi tri mintty.

4. Hotové rezne prelozime na kuchynské
utierky a nechame odkvapkat. Pri serv*-
vani na tanieri posypeme struhan\’/’rp syrom.

Plnené
cuketove
zavitky

PORCIE 4
PRIPRAVA 15 mintit
PECENIE 20 mintit

2 cukety

200 g platkov Sunky

200 g platkov syra

3 vajcia

sol podla chuti

hladka muka a strithanka na
obalovanie

olivovy olej

1. Umyté a koncov zbavené cukety
nakrajame na tenké platky, najlepSie
pomocou mandoliny alebo iného stru-
hadla.

2. Platky cukety potom pokvapkame
olivovym olejom a premieSame.

3. Na kazdy platok cukety ddme
kisok Sunky, kisok syra a zvinieme.
Potom zavitky obalime v hladkej
miuke, rozslahanych vajciach a tiez

v strihanke.

4. Zavitky ponapichujeme na Spajdle

a poukladame na plech vystlany pa-
pierom na pecenie. Pokvapkame ich
olejom a pecieme v rure vyhriatej na
190 °C v rezime teply vzduch priblizne
20 mintt.

recepty z Varecha.sk
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Mini zemiakove placky

PORCIE 4 1. Uvarené ostpané zemiaky
PRIPRAVA 20 mintit najemno nastrihame. K zemiakom
PECENIE 30 minut priddme sol, korenie, papriku a su-
Seny tymian. Dalej pridame zemia-
6 v Supke uvarenych zemiakov kovy Skrob a vsetko spolu spracu-
sol podla chuti jeme na cesto.
1/2 €L mletého cierneho korenia 2.7 cesta vyformujeme gulocky = SEES_——— - 00900 = [ TINS 4N O NEER YA AN\ ™ e g QT
1 €L mletej Eervenej papriky a tie poukladame na plech vystlany \ e
1 €L suseného tymianu papierom na pecenie, roztlac¢ime po- ,u"!!: “:n!.nl"
3 PL zemiakového Skrobu mocou pohdra a prstov na kolieska "":iiih"""”‘”'"‘“
olej na potretie a potreté olejom pecieme v rure vy- N
hriatej na 160 °C asi 30 mint. J ~ ~ N AN Q

S \ HINHIT O
D \\A\\\\:ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo I“:“:m:":”:
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{RYHO KREMNICKE, KRUMPLE % '

SU JEDINECNA CUKROVINKA, KTORU PRED VYSE STO ROKMI
V KREMNICI VYRABALA RODINA ATKARYOVCOV.

CELY PRIBEH SA ZACAL V ROKU 1872 V SRBSKOM VRSACI, KDE SA
NARODIL ALOJZ ATKARY. AKO VYUCENY CUKRAR SA ROZHODOL
OPUSTIT DOLNU ZEM A JEHO KROKY SMEROVALI DO KREMNICE,

- KDE SA 1. MAJA 1900 USADIL...

CHCETE VEDIET, AKO PRIBEH 0 ZABUDNUTEJ RODINE
ATKARYOVCOV A 0 ZABUDNUTOM KRUMPLI POKRACUJE?

2
2

RADI VAS PRIVITAME V NASOM OBCHODE S NOSTALGIOU, V DOBOVE]
VYROBNI, V JEDINECNOM ZIVOM MUZEU VENOVANOM RODINE ATKARYOVCOV.

V OKTOBRI 2019 SME PO DLHYCH ROKOCH OBNOVILI VYROBU TEJTO JEDINECNE]
CUKROVINKY. SCHODY Z INFORMACNEHO CENTRA NA POSCHODIE VAS ZAVEDU
PRIAMO DO REPLIKY CUKRARNE Z ROKU 1911 PRESNE PODIA PROJEKTU

ALOJZA ATKARYHO. PRIVITAME VAS V DOBOVYCH KOSTYMOCH,

Podavame
s lubovolnym
dipom, k masu
i alebolentakna |
*_chrumkanie.

077
7, %

ZACATY PRIBEH...

................ ZA SVIEZICH TONOV SWINGU ZO STARUCKEHO RADIA . /
A VY SI MOZETE POZRIET POVODNU VYROBU TEJTO /
JEDINECNE] CUKROVINKY. DOVOLTE NAM VRATIT //
VAS V CASE O 100 ROKOV SPAT A DOROZPRAVAT — ///

NAJDETE NAS V INFORMACNOM CENTRE
MEDZI VSTUPNYMI BRANAMI DO
HISTORICKEHO CENTRA MESTA.

OTVARACIE HODINY SU DENNE OKREM
PONDELKA OD 10:00 DO 16:00.

PRE VIAC INFO VOLAJTE

0903 521 555

\
TESIMESANAVAS! = 4

STEFANIKOVO NAMESTIE 35/44
KREMNICA, KREMNITZ, KORMOCZBANYA

WWW.KRUMPLE.SK
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S Bdjecné kolack

'‘DROBH

UZite si do sytosti
bobulky plné stavy,
ktorym to najlepsie
pristane v lahodnych
kolacoch. Upecte si
sladké dobroty podla
overenych receptov
z nasho kulinarskeho
portalu Varecha.sk.

Pripravila: JANA STARKOVA Foto: ARCHIV
PRISPIEVATEL'OV VARECHA SK

40 varecha.sk
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Rlbezlovy kol
so snehom g

PORCIE 12-15
PRIPRAVA 30 mintit
PECENIE 20 mintit

1. VSetky suroviny na cesto spolu zmie-
sime. Cesto vyvalkame a dame na dno
vymasteného plechu (35 x 20 cm). Ddme
predpiect do rury vyhriatej na 180 °C pri-
blizne na 8 mindit.

2. Medzitym z bielkov a krystdlového
cukru vySlahdme tuhy sneh. Do hotového
snehu priddame odstopkované ribezle,
zlahka vmieSame a nanesieme na hortice
predpecené cesto.

3. Kolac¢ vratime do rury a pecieme, kym
Sneh: sa sneh nezafarbf dozlatista, d{zka pece-
5 bielkov nia zavisi od rary.

250 g krystalového cukru

Cesto:

350 g hladkej muky

120 g praskového cukru
1/3 KL prasku do peciva
250 g tuku na pecenie

3 zitky

Okrem toho:
350 g cervenych ribezli

NA WWW.VARECHA.SK/FROMMYKITCHENDOTCOM

[@ VSETKY RECEPTY OD @FROMMYKITCHENDOTCOM NAJDETE

PORCIE 15
PRIPRAVA 45 mintit
PECENIE 35 mintt

Brownie zaklad:

200 g horkej cokolady
(min. 70 %)

200 g masla

3 vajcia

200 g krystalového cukru
1 PL holandského kakaa
2 CL instantnej kavy
1/2 €L soli

1/2 €L vanilkovej pasty
100 g polohrubej miky

Cheesecake vrstva:

250 g mascarpone

250 g jemného tvarohu
70 g krystalového cukru
1 €L vanilkovej pasty

1 vajce

1 PL Zlatého klasu

Malinova vrstva:

250 g mrazenych malin
1 PL krystalového cukru
1 CL citrénovej $tavy

1. Mrazené maliny dame do
hrnca, priddame cukor a citré-
novu Stavu. Za obcasného
mieSania varime aZ do zhust-
nutia. Nechame vychladnut.

VSETKY RECEPTY OD @SLOVAKBAKER NAJ-
DETE NA WWW.VARECHA.SK/SLOVAKBAKER

Brownie cheesecake

s malinami

2. Brownie zaklad: vo vodnom
kidpeli roztopime Cokoladu

s maslom a nechame ju vy-
chladnut. Vajcia izbovej tep-
loty vySlahame s krystdlovym
cukrom a vanilkovou pastou
do hustej svetlej peny. Pri-
dame vychladnutd roztopenu
Cokolddu s maslom a zapracu-
jeme. Muku zmieSame

s kakaom, solou a s kdvou,
preosejeme a zapracujeme do
Cokoladovej hmoty. Brownie
zaklad vylejeme na maslom
vymazany a mukou vysypany
plech (35 x 25 cm).

3. Cheesecake vrstva: vsetky
ingrediencie spolu vyslahame
dohladka.

4. Na brownie zdklad nane-
sieme cheesecake vrstvu a na
fu v kdpkach vychladnutd ma-
linovii omaeku. Sparadlom vy-
tvorime efekt mramorovania.
5. Pelieme v rure vyhriatej na
180 °C priblizne 35 mindt. Po
dopeceni vypneme rru,
dvierka otvorime a kolac ne-
chame v rire este 10 mindt.
Potom cheesecake vyberieme
a nechdme Uplne vychladnut.

-z recepty z Varecha.sk
k‘- — m e S

@katarinalucanova

Tvarohovy kolac
s cucoriedkami

PORCIE 30
PRIPRAVA 20 mintit
PECENIE 15 mintt

Cesto:

4 vajcia

1 hrncek krystalového cukru
1/2 hrnceka mlieka

1/2 hrnéeka oleja

2 hrnceky polohrubej miky
1 bal. prasku do peciva

Plnka:

500 g tvarohu

2 vajcia

2 PL praskového cukru
1 bal. vanilkového cukru

Navrch:
Cucoriedky
vanilkovy cukor

1. Cesto: vajicka s cukrom vy-
Stahame do peny. Vareskou
vmieSame polohrubd miku

s praskom do peciva, olej

a mlieko. Cesto vylejeme na
plech vymasteny tukom a vy-
sypany mukou.

2. Plnka: tvaroh, vajicka,
praskovy a vanilkovy cukor
spolu vymieSame. Tvarohovu
plnku pomocou cukrdren-
ského vrecka nastriekame na
cesto v tvare mriezky.

3. Cucoriedky zmie3ame s va-
nilkovym cukrom a rozlozime
po povrchu kolaca. PeCieme
v rure vyhriatej na 170 °C pri-
blizne 15 mint.

VSETKY RECEPTY OD @KATARINALUCANOVA
NAJDETE NA WWW.VARECHA SK/

KATARINALUCANOVA

varecha.sk 41



Starat sa o kulindrsky web,
to je kazdodenny pracovny
chlebicek, ktory celkom dobre
trénuje aj pevnu vélu. Ved
odoldvat pokuseniu pri pohlade
na fotky s chutnymi jedlami,
kold¢mi a zdakuskami, to
vyZaduje poriadnu ddvku
sebazaprenia.

Jana Starkova,
editorka a administratorka
Varecha.sk

MOJ TIP
Z VARECHA.SK

Zabudnuta dobrota

Ako deti sme v lete s rodic¢mi ¢asto cho-
dievali na turistiku do lesa. Ale ako roky
plynuli, rozprchli sme sa po studiach, na
internaty, a potulky po prirode pre nds,
prirodzene, uz také ldkavé neboli. Na-
Stastie sme z toho vyrdstli a rodinné vyle-
ty sme zdarne opiit obnovili. Aj ked ¢a-
som (a vekom) v trocha inej podobe

Coraz ¢astejsie sme sa vybrali do lesa
iba preto, aby sme si len tak na ohni
opiekli spekdciky, zahrabali do pahreby
Zivdnsku ¢i zemiaky a zajedli to mami-
nym kolda¢om. Obcas sme zorganizovali
stretnutie Sirsej rodiny pri vareni guldsa
a ked kaZdy priniesol nieco svoje pod zub,
boli to naozaj lukulské hody. Aj ked'sa td-
to nasa ,gastroturistika“ tocila okolo jed-
la, nebolo to len o riom. VZdy to pre nds
bola najmd radost zo stretnutia a vzdjom-
nej blizkosti.

Dnes su nase obliibené cistinky
s ohniskami zarastené, niektoré dokonca
ohradené, a my, traja strodenci, mdme
svoje rodiny. A tak, ak sa ndm podari ski-
bit terminy vsetkych clenov, grilujeme na
dvore bratovho domu alebo ,guldasujeme”
nedaleko sestrinho bydliska. VZdy sa na
to tesime, vZdy ndm chuti, ale Zivansku, td
sme mali naposledy hadam pred 20 rok-
mi. UZ viem, ¢o nachystdm najbliZsie...

recepty z Varecha.sk

Zlvanska

PORCIE: 4-5
PRIPRAVA: 40 mintt
PECENIE: 40-50 mintt

600 g bravcovej
krkovicky

150 g prerastenej idenej
slaniny

200 g udenej klobasy
800 g zemiakov (varny
typ A)

1 zeleninova paprika
(PCR)

3 cibule

3 striciky cesnaku

2 PL plnotuénej horcice
olej

mleta rasca

mleté Cierne korenie
mleta ¢ervena paprika
korenie cili

1. Krkovi¢ku nakrdjame na
pldtky, osolime, okore-
nime, ochutime mletou
paprikou a kto chce, méze
3j Cili. Platky mierne nakle-
peme a vlozime do oleja,
ktory sme zmiesali s horci-
cou a prelisovanym cesna-
kom. Nechame odlezat,
najlepsie cez noc.

2. Zo surovin pripravime
batdzky velkosti asi 300 g
na osobu. Na dvakrat pre-
lozeny alobal naskladdme
Cast nakrajanej slaniny, na
nu kolieska zemiakov, na
zemiaky kolieska klobasy;,
na klobdsu krkovicku a na
vrch opdt zemiaky. Jednot-
livé vrstvy podla chuti so-
lime, korenime, orascu-
jeme a prekladame kolies-
kami cibule, papriky

a slaniny.

3. Vytvarujeme balicky,
délezité je dobre ich uza-
vriet a stlacit, aby v nich
neostal vzduch, lebo by sa
ich obsah nepiekol, ale
dusil. Pdvodne sa zivanska
mala pripravovat v teréne,
ale zlé pocasie celd akciu
zmarilo, tak nakoniec mu-
sela ist do rdry.

4. Rost nastavime do
strednej polohy rury, zap-
neme spodny aj vrchny
ohrev na 230 °C, balicky
polozime na rost a pe-
Cieme 40 - 50 minlt. Po
upeceni roztvorime a zis-
time, ze nie je potrebné
este dopekat zvrchy, je to
rovnomerne prepecené

z kazdej strany. Ak nie, tak
eSte na par minut ddme
pod gril.

l@ VSETKY RECEPTY OD @RADOX1 NAJDETE NA WWW.VARECHA.SK/RADOX1
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Rodinne vinarstvo
KARPATSKA PERLA
Senkvice

Tradicie reSpektujeme,
s mladymi napredujeme.
Ked' sa spoji laska k pode

s modernym pristupom, zrodi
sa vynimocné vino pre novu

generaciu milovnikov vina.

karpatskaperla.sk
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letnému posedeniu na terase Ci

v zahrade patri grilovacka plna
masa, Salatov a dobrej 'éla

foto: STOCKFOO'

-
r .
" grilovanimsa .
/ ¢ uistite, Zejegril 3 i
: dostatocne hortici, aby :

. sa maso rychlo zapieklo ; &
a zachovalo si
Stavnatost.

Nebojte sa
experimentovat

s koreninami podla

vlastnej chuti. Do ¢evabcici
méZete pridat napriklad

nadrobno nasekanu Cerstvu

koriandrovu alebo

petrZlenovu viat.

Mertdcie $pizy
s kurkumou 4 ryZou

PORCIE 4

PRiIPRAVA 30 mintit

+ 30 minut odpocivanie
GRILOVANIE 12 mintat
VARENIE 22 minat

Na ryZu:

1 cibula

1 mensi por

200 g basmati ryze
2 PL olivového oleja
sol podla chuti
mleté Cierne korenie

Na Spizy:

1 platok toastového
chleba

2 jarné cibulky

2 struciky cesnaku

500 g mletého
morcacieho masa

1 vajce

1 €L mletej rimskej rasce
1/2 €L mletej kurkumy
1/2 €L mletého koriandra
susené Cili vlocky

sol podla chuti

mleté Cierne korenie
striihanka

PORCIE 4
PRIPRAVA 25 minut
VARENIE 30 mintit

250 g obilniny farro
sol podla chuti

1 ¢ervena cibula
200 g cherry paradajok
2 baby uhorky

1/2 hrsti nasekane;j
petrZlenovej viiate

6 PL olivového oleja
4 PL bieleho vinneho
octu

sol podla chuti

rastlinny olej na potretie
rostu

1. Rozohrejeme gril. Dva-
nast plochych drevenych
Spizov namocime asi na
30 mintt do vody.

2. Pripravime si ryZu. Cibulu
oSupeme a nakrajame
nadrobno. Pdr ocistime,
umyjeme a nakrdjame na
krizky. Ryzu oplachneme
pod studenou vodou, az
kym voda nebude cira a ne-
chame ju odkvapkat. V hrnci
zohrejeme olej a spenime
na fiom cibulu. Priddme
ryzu, 300 ml vody a sol. Va-
rime asi 10-15 minlit. Pri-
dame por a varime dalSich
5-7 mindt, kym ryza nie je
makka. ZloZime z ohfia. Do-
chutime mletym ciernym
korenim.

3. Na Spizy toastovy chlieb
namocime do vlaznej vody.
Jarnt cibulku umyjeme,
ocistime a biele casti na-
krajame na tenké kolieska.

mleté Cierne korenie
Stipka cukru
150 g syra feta

1. Obilninu farro varime

v osolenej vode asi 30 mi-
nlt do polotvrda. Potom
ju scedime, preplachneme
pod priidom studenej vody
a nechame odkvapkat.

2. Cibulu oStipeme a na-
krdjame na malé kocky.
Cherry paradajky umyjeme
a nakrajame na Stvrtiny.
Baby uhorky umyjeme,

Cesnak oStpeme

a nadrobno nakrajame.

4. Mleté morcacie miso
prelozime do misy, pridame
jarné cibulky, cesnak, vy-
zmykany chlieb, vajce a ko-
reniny. VSetko dokladne
premieSame, az kym ne-
vznikne formovatelné
maso. Ak je zmes redsia,
pridame strihanku. Dochu-
time solou, Cili vio¢kami

a mletym Ciernym korenim.
5. Maso rozdelime na

12 porcii, vytvarujeme do
malych Sdlkov a napich-
neme na odkvapkané dre-
vené Spizy.

6. Rost grilu zlahka na-
olejujeme pomocou Stetca.
Spizy poloZime na rozo-
hriaty rost a grilujeme ich
10-12 mintt, niekolkokrat
ich otocime, kym neziskaju
zlatistd farbu. Otacame ich,
az kym nebudu zlatohnedé.
7. Na tanier nalozime
ryzu, na fiu priddme Spizy
a podavame.

oCistime a nakrdjame na
malé kusky. Petrzlenovi
viat umyjeme, osusime

a nasekame nadrobno.

3. Obilninu farro a pripra-
venu zeleninu prelozime
do misy. Zalejeme olivo-
vym olejom, vinnym oc-
tom, dochutime solou, ko-
renim a cukrom. Vsetko
dokladne premieSame.

4. Saldt naservirujeme na
tanier, posypeme syrom
feta a podavame.

ZABAVAJTE SA

XP240327/01
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Postavi vas na nohy.
Po nadmernej konzumdcii

jedla a alkoholu

Idedlny pri problémoch
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Zemidkovy dalat

so zelerom, Lervenoy
0‘19\4"0\4 d jo \rtovo—
ksp\rovgm resingom

PORCIE 4
PRIPRAVA 20 mint
VARENIE 25 mintit

750 g zemiakov

sol podla chuti

1 cervena cibula

2 stopky stopkového zeleru
1/2 hrsti nasekanej kopro-
vej viiate

200 g gréckeho jogurtu

1 CL ostrej horéice

mleté cierne korenie

1 PL citrénovej stavy

2 PL bieleho vinneho octu
2 €L medu

1 PL nasekanej hladkolistej
petrzlenovej viiate

1 PL nasekanej pazitky

1. Zemiaky oSlipeme, umyjeme
a nakrajame na kocky velkosti
2-3 cm. Varime ich v osolenej
vode priblizne 20-25 mint,
kym nie si mdkké. Potom ich
precedime, nechame odkvap-
kat a vychladnut. Nakoniec ich
vloZime do misy.

46 varecha.sk

2. Cerventi cibulu o$tpeme

a nakrajame nadrobno. Stop-
kovy zeler ocistime, umyjeme
a nakrajame na platky. Zele-
rovui viiat nasekdme a pri-
dame spolu s cibulou a zele-
rom k zemiakom. Koprovu
viat umyjeme, osusime,
nadrobno nasekdme.

3. Na dresing zmieSame jo-
gurt s horcicou, solou a kore-
nim. Pridame citrénovu Stavu,
ocot, med a 1 CL nasekaného
kopru.

4. Dresing nalejeme na ze-
miakovy Salat a premieSame.
Saldt posypeme zvy$nym
koprom, nasekanou petrzle-
novou viatou a pazitkou.

)

. Pouzite )
" zemiaky vhodné na -
Salat, ktoré sa :
nerozpadavaji a maju :
pevnu Struktiru,
. napriklad odrody
.. typuBaleboC. .-

Vyprazant

v:,loie heos ¢ qudcdmole

PORCIE 4
PRIPRAVA 20 mintit
VARENIE 5 mintit

Na guacamole:

2 stonky koriandra

1 avokado

4 PL limetkovej Stavy
sol podla chuti
kajenské korenie

Na rybie tacos:

Stipka rimskej rasce

250 g Cervenej kapusty
Stipka cukru

sol podla chuti

400 g filety z tresky bez
koze a kosti

1 vajce

2 PL muky

120 g striuhanky

repkovy olej na vyprazanie
2 bio limetky

2 jalapefios papricky

8 malych pSeni¢nych tortil

1. Na guacamole umyjeme ko-
riandrovti viiat, osusime a listky
odtrhame. Niekolko ich odlo-
Zime na ozdobu, zvysok nase-
kdme. Avokado prekrojime na
polovicu, vyberieme kostku, po-
tom pomocou lyzice duzinu

a nakrdjame ju na malé kusky.
Spolu s nasekanym koriandrom,

Ak chcete mat
hladké guacamole,
najemno ho rozmixujte.
Ak preferujete hrubsiu

texturu, avokddo roztlacte

vidlickou a premiesajte
rucne.

limetkovou Stavou, solou, kajen-
skym korenim a rimskou rascou
ho rozmixujte na hladkd pastu.
2. Cervent kapustu otistime, na-
krdjame na jemné pruzky alebo
nastrihame a v mise premieSame
so Stipkou cukru a soli. Nechame
odstat, aby kapusta zmakla.

3. Filety z tresky osusime a na-
krajame na pruzky hrubé ako
palec. Dochutime solou. V miske
rozSlahame vajce. Do dvoch
dalSich misiek nasypeme mtiku
a strithanku. Rybacie kusky naj-
prv obalime v muike, potom ich
namocime do vajicka a nakoniec
ich obalime v striihanke. Na
panvici rozohrejeme dostatocné
mnozstvo oleja a rybu v fiom
vyprazame 4-5 mintt do zla-
tohneda. Nechame odkvapkat
na kuchynskom papieri.

4. Limetky umyjeme a nakra-
jame na mesiaciky. Jalapefios
papricky umyjeme a nakrajame
na tenké kolieska. Tortily grilu-
jeme z kazdej strany 3 minty.
5. Rybacie kusky nakrajame na
menSie kusky a rozdelime ich
na tortily spolu s Cervenou ka-
pustou, guacamole a papric-
kami. Pridame mesiaciky li-
metky, ozdobime zvySnou ko-
riandrovou viiatou. Podavame

s tortilami.
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Ak mate cas,
& nechajte cukety
; marinovat v llmetkovej
Stave a oleji aspoii
. 15 - 20 miniit pred
*. podavanim, chut bude
“., intenzivnejsia.

.

Pred
grilovanim m6Zeme
tortily jemne potriet

olejom, aby ziskali
peknu chrumkavu
texturu.

Kuvque S{Mzove l—qoos S wkel—w:,m 84|dl-oM

PORCIE 4 Na Spizy:
PRIPRAVA 20 minit 250 g ananasovej duziny
VARENIE 25 minut 1 cervena paprika
400 g kuracich prs
Na omacku: sol podla chuti
2 Cili papricky Cerstvo zomleté Cierne korenie
4 struciky cesnaku 2 PL olivového oleja
2 PL olivového oleja 4 malé psenicné tortilly
1 PL paradajkového pretlaku
1 PL limetkovej Stavy 1. Na omacku ¢ili papricky umyjeme a na-
150 g nakrajanych paradajok krdjame najemno. Cesnak oStipeme a na-
Stipka rimskej rasce krajame na jemné kocky. V hrnci rozohre-
sol podla chuti jeme olivovy olej a Cili s cesnakom v fiom
restujeme asi 2-3 mindty. Pridame para-
Na salat: dajkovy pretlak a eSte kratko restujeme.
2 stonky maty + na ozdobu Priddme limetkovu Stavu, nakrajané para-
2 cukety dajky a rimsku rascu. Osolime a nechame
sol podla chuti varit asi 10 minit. Potom omacku na-
2 bio limetky hrubo rozmixujeme a nechame vychlad-

1 PL olivového oleja nut.
2. Na Salat matu umyjeme, osusime
a listky otrhame. Cukety umyjeme,
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odistime a pozd(Zne nastriihame na
platky. Osolime a nechdme chvilu odstat
na tanieri. Limetky umyjeme, jednu nakra-
jame na mesiaciky a spolu s matou rozlo-
zime na cukety. Z druhej limetky vytla-
¢ime Stavu a pokvapkdme rou cukety.
Pridame olivovy olej, premieSame a ne-
chame marinovat.

3. Na Spizy anandsovu duzinu nakrdjame
na kocky s velkostou priblizne 3 cm. Pap-
riku umyjeme, oCistime a nakrdjame na
rovnaké kusky. Kuracie prsia osusime

a nakrdjame na kocky podobnej velkosti.
Na osem drevenych Spizov striedavo napi-
chujeme kusky kuracieho masa, ananasu
a papriky. Dochutime solou a korenim. Po-
trieme olivovym olejom a grilujeme asi

8 mint, Spizy pravidelne ota¢ame. Tortily
kratko z oboch strdn ohrejeme na grile.
4. Na kazdu tortilu polozime dva Spizy.
Podavame so Stiplavou omackou a s cu-
ketovym Salatom, ozdobime matou.

TAURIS

A\

g 1
Grilovacia sezona je tu’
Uilt! si tradlinu Ghu{
s vyrobkami Zipser od od TAURIS.
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GLUTENU www.tauris.sk
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EXECUTIVE CHEF
MIROSLAV ZAMISKA:

Mojim

motorom
je kreativita

O Zivotnom zamerani a kariére niekedy
rozhoduju nahody a obcas sa stane, Ze su
naozaj zvlastne. Napriklad pracovny
pohovor, kde dostanete jedinu otazku:
Fajcite a pijete? A odpoved nie vam otvori
cestu do svetovej kuchyne. Presne takto sa
totiZ zacala kuchdrska kariéra Miroslava
Zamisku, executive chefa Grand Hotela
Kempinski High Tatras na Strbskom Plese.
Je nielen najvyssim séfom, ¢o sa
gastronomie v tomto hoteli tyka, ale aj
najdlhsie ,sliZiacim“ executive chefom

v tomto hoteli od jeho otvorenia.

Text: JARMILA HORVATHOVA
Foto: LUBOS PILC, ARCHIV MZ
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Z diskotéky do prace

Medzinarodna kariéra Miroslava Zamisku sa
zacala pred nieco vyse dvadsiatimi rokmi
otazkou o fudskych nerestiach. Miro, ako mu
vSetci hovoria, pochddza zo Starej Lubovne

a po skonceni $koly v odbore kuchar - ¢asnik
pracoval rok ako ¢asnik. Po roku si povedal, Ze
treba vyrazit do sveta na skusy a spolu s ka-
maratmi isli na konkurz do Bratislavy, kde
hladali Iudi na sezéonnu pracu v hoteloch
areStauraciach na Cypre.

,Velmi sme sa na to pripravovali, drvili sme
sa otazky a odpovede a oni sa spytali jediné -
Ci pijem a fajéim. Ked som povedal No, bol som
prijaty,” hovori so smiechom. Zaroven dodava,
Ze nikto zo zndmych a rodiny neveril, Ze na-
ozaj odide robit do zahraniéia, pre¢ ,od svojej
mamicky*, kedZe nikdy predtym v zahranici
nestravil pracovne ani dern.

Na Cyprus ich nakoniec prislo zo Slovenska
250 a ked ich rozdelovali do hotelov a restau-
racii, nikoho nezaujimalo, ¢o robili predtym.
,Jednoducho nam hovorili, ty péjdes do servi-
sy, ty do kuchyne... a mna dali do kuchyne,
hoci som pracoval predtym v servise. A uz
som Vv nej zostal,” spomina.

Pracoval desat mesiacov v hoteli, kde bolo
1500 hosti a nijaka velka gastrondmia sa tam
nekonala, no ako hovori, bola to dobra skola,
ako sa osamostatnit a ozrejmit si, ¢o chce ro-
bit.

So smiechom spomina, Ze to boli divoké c¢a-
sy. Mali dvadsat rokov, od siestej rana do 3tvr-
tej robili, veéer i3li ,Zit“ a vratili sa o piatej ra-
no. A o Siestej do prace.

Ked’ Briti prijma Slovaka za svojho
Po skonceni sezény na Cypre sa Miro doma
dlho neohrial, povedal si, Ze sa chce dalej ucit
anapredovat, takZe sa do zahraniéia vrati.
Opit zapracovala ndhoda. ,I8iel som autom

a videl putac na pracovnu agenturu. Tak som
zaparkoval a iSiel som sa spytat, ¢i nemaju
pracu. O dva dni som uZ letel do Anglicka,”
hovori.

V Anglicku nakoniec zostal sedem rokov
a ma nan tie najlepsie spomienky. Najprv isiel
pracovat do malého mestecka, do malického
stvorhviezdi¢kového butikového hotela. To
uZ nebola masovka ako na Cypre, ale vstup do
sveta ,normalnej‘ gastronémie. T4 ho chytila
a uzZ nepustila.

Po styroch rokoch manaZér hotela z neho
odisiel a otvoril si vlastnu restauraciu. M. Za-
miskovi v nej ponukol miesto Séfkuchara. Bo-
lo to v malej dedinke nedaleko Shakespearov-
ho rodiska. Miro hovori, Ze pred zmenou si sa-
dol na traktor a pokosil travnik pred
restauraciou, umyl stoly a potom isiel varit.

,Potom prisli doméaci na obed a kedZe som
mal v kuchyni velké okno, po obede ma prisli
cezen pozdravit a podakovat sa. Alebo prisli

,Ked su statne
akcie, ten frmol
okolo nevnimam
a timu hovorim,
aby varili len
tak, ako najlepsie
vedia. Pretoze
ked si vytvorite
na seba tlak,
urobite chyby.*

a doniesli mrkvu zo zdhrady, pripadne baZan-
ta so slovami - ni¢ za to nechcem, nieco z toho
uvar, pridem zajtra na obed. Bolo to tiZzasné,
varit z uplne &erstvych surovin. Prijali ma za
svojho, s takou srde¢nostou som sa dovtedy
nikde nestretol, konstatuje.

Hoci mu bolo na Ostrovoch dobre, so sku-
senostami, ktoré mal, chcel znova napredovat
a ako mnohi ambiciézni kuchdri, splnit si sen
o vlastnej restauracii. Tak sa ako 26-rocny
rozhodol vrétit na Slovensko.

Odchod z Britanie bol smutny, spomina, Ze
sa s nim prisli rozlugit vietci dedinéania, do-
konca mu zaplatili vylet do Pariza a este ho aj
nabalili svojimi produktmi.

Zo svojho na holandsky miniostrov
Svoju restauraciu na Slovensku chcel zacat
budovat, ako sa hovori ,od piky*, ale velmi
rychlo zistil, Ze bez investora sa to neda. V Po-
prade na namesti bola prave volna restaura-
cia na prendjom, tak zacal tam. Bol to ¢as obe-
dovych menu za 3 eur3, ale Miro od zaciatku
vedel, Ze touto cestou uréite nechce ist. Aj ked
jedlo uniho bolo dvakrat také drahé ako inde,
postupne si vybudoval klientelu, ktora si va-
Zila, ¢o robil a podniku sa darilo.

,LenzZe po dvoch rokoch som toho mal aku-
rat tak dost. Robil som 7 dni v tyZdni, varil,
niekedy aj obsluhoval a ob¢as som aj spal nad
reStauraciou, aby som na druhy den vsetko
stihal. Zistil som, Ze vlastne stdle riesim ope-
rativu, v kuse som v robote, nemam ¢as na
ni¢ kreativne, ani sa posuvat dalej. Tak som
dal z najmu vypoved,” vysvetluje. A o dva dni
uz sedel v aute - smer Holandsko.

Ako aj predtym, bol vo svojich rozhodnu-
tiach rychly. ,Sedel som posledny den
v restaurdcii a psychicky sa s riou Itéil pri po-
héariku vina, predsa len som tam stravil dva
roky. Pri tom som pozeral facebook a nasiel
tam oznam: Hladame kuchara do Holandska.
Tak reku idem. Nevedel som, kam idem, do-
stal som len adresu. Nakoniec to bolo nie¢o
iné, ako bol popis v inzerate, ale bolo to iZas-
né. Dostal som sa do plaZovej reStauracie na
malom ostrovcéeku. Na bicykli ste ho presli za
25 minut a trajektom sa tam islo 1,5 hodiny,”
spomina.

Ked' odmietnete ponuku,

ktora sa neodmieta

Pokracuje, Ze po dvoch rokoch, ¢o bol neustale
v praci, to bolo presne to, ¢o potreboval.
Miestne pracovné tempo bolo totiZ ovela le-
zérnejsie ako to, na ktoré bol zvyknuty. Naj-
prv bol z toho, Ze sa od neho chce, aby robil
len 7-8 hodin, trochu nesvoj, ale postupne sa
naucil spomalit a relaxovat.

Majitelia podniku si, samozrejme, vsimli je-
ho pracovné nasadenie a schopnosti, preto sa
velmi rychlo stal zastupcom $éfkuchdara.

A nielen to.

Na konci stvrtého roku v Holandsku dostal
ocenenie, ktoré je vzacnostou aj pre Holanda-
nov, nieto este pre cudzincov... Ponukli mu
dozivotny kontrakt a k tomu poziciu séfku-
chara. Co to znamena? Napriklad to, Ze za-
mestnavatel sa musi o vas za kazdych

chutné pribehy

okolnosti postarat. Aj ked skon¢i so svojim
biznisom, je povinny najst vam zodpovedaju-
cu pracu. Vyznamenanie, po ktorom tuzi kaz-
dy Holandan, ale M. Zamiska ho nakoniec ne-
prijal - a vrétil sa po 13-tich rokoch v zahra-
ni¢i na Slovensko.

,UZ som bol dlho vonku a vzdy som to mal
nastavené tak, Ze sa vratim domov. I§lo len
o to, Ze som chcel robit v tom najlepsom, ¢o
u nas je. Pocas poslednej dovolenky, ked som
bol z Holandska doma, som sa ndhodne stre-
tol s Tomasom Tejbusom, vtedajsim $éfkucha-
rom Grand Hotela Kempinski na Strbskom
Plese, a ten mi ponukol poziciu jeho zastupcu.
Tak som si povedal, Ze to je ta ponuka, ktord
chcem a spravna chvila pre navrat domov,”
spomina na svoje rozhodovanie Miro. Ponu-
ku, po ktorej tuiZia vsetci, ktori pracuju v Ho-
landsku, s podakovanim odmietol. 1. maja
pred 6smimi rokmi o 23.00 pricestoval domov
a 2. maja 0 10.00 nastupil do kuchyne hotela
Kempinski.

Trpezlivost a praca ruze

aj povySenie prinasaju

Zaroven priznava, ze zaciatky doma neboli
uplne jednoduché. Zmenil restauraciu, kde si
chodieval kazdy druhy demn sam k rybarom
na plazi po cerstvo ulovené ryby, za korporat,
kde su na vsetko standardy a systém a v ku-
chyni pracuju desiatky Iudi. Navyse nastupil
hned na druhu najvyssiu poziciu a chcel do-
kazat sebe aj okoliu, Ze si ju zaslizi a Ze na fiu
ma.

,Chvilu mi trvalo, nez som si zvykol na no-
vy systém. Ten, ked je dobre nastaveny, ¢o
v Kempinski je, je vSak vlastne v mnohom
oslobodzujuci, pretoze kazdy presne vie, ¢o
a ako ma robit. Navyse ja som trpezlivy, ni-
kam sa nenahaniam. Viem, Ze trpezlivost ruze
prinasa. TakZe som vedel, Ze ked budem robit
vsetko tak, ako najlepsie viem, Ze vysledky
pridu,” vysvetluje.

Aj sa tak stalo. Séf M. Zamisku Tomas Tej-
bus do roka od jeho prichodu zo siete odisiel,
Miro dostal doéveru riaditetky hotela Kathrin
Noll a stal sa jeho nastupcom. KedZe sa v ria-
deni kuchyne, ale aj kreativite pri zostavova-
ni menu osvedcil, po ¢ase ho korporatne ve-
denie siete Kempinski vymenovalo do pozicie
executive chefa tatranského hotela, ktorym je
doteraz.

Pre malé vysvetlenie, aky je rozdiel medzi
Séfkucharom a executive chefom - §éfkuchar
vedie reStauraciu, executive chef md na sta-
rosti celd gastronémiu a persondl, ktory v nej
robi v hoteli, alebo v sieti reStauracii. M. Za-
miska riadi momentalne 41 Iudi a hovori, Ze
jeho ulohou ako executive chefa nie je len
tvorit menu v hotelovych prevadzkach, ale
rovnako dolezité je rozvijat potencial fudi,

s ktorymi pracuje, motivovat ich a dostat
z nich to najlepsie, ¢o v nich je.

Séf ktory sa s lud'mi rozprava

O mnohych séfkucharoch je zname, ze su
cholerici a po drsné slovo a krik nejdua daleko.
Ked sa rozpravate s M. Zamiskom, neviete si <
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»oom trpezlivy,
nikam sa
nenahanam.
Viem, ze
trpezlivost ruze
prinasa.’

o

predstavit, Ze by na niekoho vébec zvysil
hlas. Sdm hovori, Ze cholerického $éfa v mi-
nulosti raz zazil a vtedy si povedal, Ze toto
rozhodne nie je cesta, ktorou by, ak by viedol
kuchyriu, cheel ist.

»Aj svojim fudom to prizvukujem vo vzta-
hu k studentom, ktori st u nds na praxi
v rdmci dudlneho vzdelavania. Predstavte si,
Ze by niekto takto krical na vasho syna alebo
dcéru. Pacilo by sa vam to ako rodicom?“ za-
mysla sa.

Ked sa rozpravame o riadeni kolektivu
v kuchyni, hovori, Ze to, ¢o povaZuje za najdo-
leZitejie a ¢o sa tiez musel najprv naucit, je
delegovat pravomoci a pracu kolegom. Dat im

im date aj zodpovednost. Napriklad aj podielat
sa na zostavovani jedalnych listkov.

A tieZ potla¢it svoje ego a nacuvat a pocu-
vat, ¢o hovoria. Preto robi ako executive chef
kaZdého stvrt roka ,koliesko” rozhovorov
s kazdym zamestnancom, aby sa dozvedel, ¢o
ho trapi a tesi, ¢o sa da zmenit ¢i zlepsit. Nie
u seba v kancelarii, ale pozve ich na kavu,
obed ¢i na prechadzku, aby nemali pocit, Ze su
u $éfa na koberceku... , Trva mi to vZzdy me-
siac, neZ sa porozpravam so v$etkymi, ale stoji
to za to. Ti Iudia si vaZia, Ze ich niekto vypo-
Cuje a samozrejme, prejavuje sa to potom aj na
ich spokojnosti v praci a pracovnom vykone,*
vysvetluje.

pocitit, Ze s déleziti, a to sa da len vtedy, ak

Domaci zavinac

Z0 pstruha
duhoveho

? 4' i ir._---l:-l'-"
PORCIE 2:%
PRIPRAVA 40 mlnut
ODSTATIE 10 dni

2 x 150 g cerstvych filiet zo
pstruha dihového alebo
potoc¢ného

400 ml vody

100 ml obycajny ocot

2 CL soli

2 CL cukru

1 biela cibula

1 mrkva

nové korenie

celé cierne korenie

1 cerstvy fenikel

1 cervena kapusta

Domaca majonéza:

2 Zitky

250 ml oleja

2 KL plnotucnej horcice
sol podla chuti
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stava z limetky
mleté biele korenie

Nakladany fenikel:
1 fenikel

100 ml bieleho vina
2 bobkové listy
suseny fenikel
suseny Safran

nové korenie

cukor

1. Na nalev nakrajame cer-
venu kapustu a Cerstvy feni-
kel na jemné platky. Rozde-
lime ich na 2 polovice. Druht
pouzijeme neskér na plnenie
pstruha. Do hrnca vlejeme
vodu s octom a pridame prvy
diel kapusty s feniklom a roz-
mixujeme. Precedime vodu, do
ktorej potom vlozime korenie,
cibulu a mrkvu. Privedieme do

dielom zvysnej kapusty a fe-
niklu. Pevne zrolujeme a zais-
time drevenou Spilkou. Potom
vlozime do nadoby a pridame
zvysnu zeleninu, ktord nam
zostala z plnenia. Zalejeme
vychladnutym nalevom, pri-
kryjeme a nechame v chlad-
nicke naloZené v naleve mini-
malne 10 dni.

3. Podavame aj so zeleninov,
ktort sme nalozili spolu

so pstruhom. Ak chceme, mo-
zeme pridat aj Safranovi ma-
jonézu a nakladany fenikel.

4. Na Safranovi majonézu

v miske vySlahame domace
#ltky, postupne za staleho $la-
hania prilievame olej, potom
zaslahdme horcicu. Priddme

e

varu a nechdme spolu vsetko Cerstvy Safran,
vychladnut. mr’fmoéili v ¢istej
2. Filetu pstriha naplnime A time Stavou z li-

metky. Okorenime solou a bie-
lym mletym korenim.

5. Na nakladany fenikel cer-
stvy fenikel nakrdjame na
tenké platky. Pripravime nalev
z bobkového listu, suseného
feniklu, suseného safranu, no-
vého korenia, cukru, bieleho
vina a kvapky octu a soli, pre-
varime 5 mindt, nechame vy-
chladit. Nalev by mal byt
sladko-kysly. Nalevom zale-
jeme nakrajany fenikel vo flasi
alebo vopred pripravenej na-
dobe. Prikryjeme a nechdme
aspon na 24 hodin v chlad-
nicke. Fenikel by mal ziskat
krasnu zltkastu farbu a zaro-
ven byt jemne chrumkavy.

Zmena? Uz ju nepotrebujem

Kazdy den v hoteli je iny, su lepsie aj horsie
dni a ¢asy a ulohou $éfa je, ako seba aj svoj ko-
lektiv cez tie horsie previest. V tatranskom
hoteli uz varili vari pre kazdého z ,who is
who" slovenskej politiky aj Soubizu a nielen
slovenskej. M. Zamiska vsak hovori, Ze nerie-
§i, ¢i vari pre prezidentov alebo pre beznych
navstevnikov. ,Ked su §tatne akcie, ten frmol
okolo vlastne nevnimam a to hovorim aj ti-
mu - varte len tak, ako najlepsie viete. Pretoze
ked si vytvorite na seba tlak, vtedy sa robia
chyby,” hovori o svojom kréde.

V tatranskom hoteli za¢al uz deviaty rok, je
to jeho najdlhsie posobisko. Nelaka ho to zase
posunut sa? Napriklad ist robit executive che-
fa niekam do Kempinski v zahranici?

Miro priznava, Ze ako kazdy obcas mal nut-
kanie zmenit veci, ale vZdy néjde v sebe moti-
véaciu pokracovat. ,V zahrani¢i som stravil 13
rokov a 13 rokov som premeskaval vsetky na-
rodeniny a oslavy svojich kamaratov a bliz-
kych. Po tom uz netuzim. Vsade dobre, doma
najlepsie. Sta¢i mi, Ze mdéZem navstevovat iné
hotely siete a vymienat si skusenosti s kolega-
mi odtial. Vlastnu restauraciu som tiez uz
mal, viem, o ¢om to je a tiezZ nettiZim zopako-
vat si to. Tu vidim za sebou vysledky, vidim,
Ze moj tim napreduje, zlepsSuje sa a je na to hr-
dy, tak nemam dévod premyslat nad nejakou
zmenou," uzatvara.

GRAND BARI

TASTE OF KINGS

Zazi leto

chutné pribehy gt

GRAND BARI

sAmsecco_

SPRITI
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SPECIALITY 4 ¢
ZELENINOVE]
ZAHRADKY

Leto je plné Cerstvej, chrumkavej
a zdravej zeleniny. A ak mate doma

spravnych pomocnikov, krajace,

Spiralizéry alebo sekacik, pripravite si
s nami tieto perfektné jedla velmi
jednoducho. Doplnili sme ich
Stavnatym masom, vyvarom aj
vornavymi bylinkami.
Recepty a foto: STOCKFOOD
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PORCIE 6

PRIPRAVA 20 mintit + odstatie
20 minut .
VARENIE 45 mintt

150 g karfiolu

1 €L soli

1 €L prasku do peciva

150 ml extra panenského olivového
oleja

2 vajcia

100 g strithaného parmezanu

1 PL nadrobno nasekanych listkov
cerstvého rozmarinu

100 g zemiakovej muky

1. Ruzicky karfiolu aj hltbik nakrajame na-
hrubo. Pomocou sekdcika najemno nase-
kame, dochutime solou a eSte mixujeme
asi 5 sektind, prelozime do jemného sitka,
ktoré polozime do misy a prikryjeme utier-
kou. Nechame postdt asi 20 minlit.

2. Lyzicou na sitku jemne potlac¢ime roz-
mixovany karfiol, aby sme ho zbavili nad-
bytocnej tekutiny.

3. V mise vySlahdme vajicka a za staleho
Stahania prilievame olej. Miku zmieSame

s praskom do peciva a zaslahdme do va-
jecnej zmesi. Vareskou primieSame parme-
zan, najemno nasekané listky rozmarinu

a pripraveny karfiol, dokladne premie-
Same.

4. Dva velké plechy na pecenie vystelieme
papierom na pecenie. Na kazdy nandsame
postupne po dvoch lyziciach zmesi, kazdu
kopku rozotrieme do tvaru obd(Znika

s rozmerom asi 7 X 10 cm, na jeden plech
by ich malo vyjst asi pat. Spolu tak vytvo-
rime 10 tenkych obd(Znikov.

5. Pecieme v rtre vyhriatej na 160 °C asi
45 mintt dochrumkava. Po dopeceni ple-
chy vyberieme, nechame postat asi 2 mi-
nuty, keksy prelozime na mriezku a ne-
chame Gplne vychladnit. Nahrubo nakra-
jame na mensie kisky.

" Servirujeme
s domacimi
dipmi
a s rozmanitou
zeleninou zo
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PORCIE 8

PRIPRAVA 15 minut + chladenie
20 minut

VARENIE 20 mintit

500 g baklazanu

400 g sterilizovanej SoSovice
v konzerve

2 citrony

zvazok petrzlenovej viiate

2 PL extra panenského olivového oleja
1 €L morskej soli

1 stricik cesnaku

1 €L korenia sumak

rézna zelenina zo zahradky na
podavanie

1. Baklazan umyjeme, osusime, prekro-
jime. Grilovaciu panvicu rozpalime

a baklazan na nej grilujeme Supkou nadol
asi 15 mindt a z druhej strany asi 8 mi-
nit, baklazan ma zmaknut a Supka sa
upiect dohneda. Nechdme chladntit asi
20 mint.

2. Supku baklaZdnu odlipneme a vyho-
dime, duzinu prelozime do kuchynského
robota s nozmi. Priddme odkvapkanu ste-
rilizovanu SoSovicu (2 lyZice SoSovice od-
lozime), citrénovu Stavu, najemno nase-
kanu petrzlenovi viat, olej, sol, na Stvr-
tinky nakrajany cesnak a polovicu korenia
sumak. Nahrubo rozmixujeme.

3. Zmes prelozime do servirovacej misy,
posypeme zvySnou Sosovicou, nasekanou

Poddvame
sréznou
zeleninou
zo zdhradky
a s karfiolovymi
suSienkami.

nepy 4 jogurtom

PORCIE 8

PRIPRAVA 15 mintit + chladenie
VARENIE 50 mintit

250 g Cervenej repy

1 €L mletej idenej papriky

1 €L mletych semienok koriandra
mleté Cierne korenie

2 CL extra panenského olivového oleja
400 g sterilizovaného ciceru

v konzerve

2 citréony

2 PL sezamovej pasty tahini

1 struicik cesnaku

2 PL bieleho gréckeho jogurtu

2 PL koprovej viate

1 PL piniovych orieskov

1 PL slnecnicovych semienok

sol podla chuti

1. Nasadime si jednorazové rukavice

a oStipeme repu, pokozka riik sa nam tak
nezafarbi. Rozlozime ju na kisok alobalu,
posypeme Udenou paprikou a koriandrom.
Pokvapkame olejom, ochutime solou

a Cerstvo zomletym Ciernym korenim.
Cerventi repu zabalime do alobalu a polo-
zime na pekac. Pecieme v rire vyhriatej
na 200 °C asi 50 mindt alebo kym nebude
makka. Nechdme 20 mintt vychladntit.

2. Do misky mixéra s velkymi noZmi vlo-
zime upecenu repu a dohladka ju rozmi-
xujeme. Priddme scedeny cicer, citrénovi
Stavu z dvoch citrénov, tahini a cesnak.
Mixujeme dohladka.

3. Hummus prelozime do servirovacej
misky a naservirujeme jogurt. Dochutime
solou, najemno nasekanou képrovou via-
tou, nasucho oprazenymi piniovymi ories-
kami a slnecnicovymi semienkami.
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PORCIE 4
PRIPRAVA 15 mintit
VARENIE 1 hodina

3 velké zemiaky

2 velké cukety

1 stricik cesnaku

2 vetvicky Cerstvého rozmarinu

2 PL extra panenského olivového oleja
1/4 Salky panko strithanky

4 platky slaniny

1. OSlpané zemiaky a cukety nakrdjame
na krajaci na zeleninu do tvaru hranol-
Cekov. Prelozime na velké plechy

. f.éslvarecha.sk L 1; ;il
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Servirujeme
: skarfiolovymi ‘:
i krekrami.

vystlané papierom na pecenie. Do seka-
Cika pridadme oSupany a rozstvrteny ces-
nak, listky rozmarinu, olej a pripravime
pastu.

2. Na zeleninu nalejeme rozmarinovi
pastu. Posypeme strihankou a nadrobno
nakrdjanou slaninkou. Ochutime solou

a Cerstvo zomletym Ciernym korenim.

3. Pecieme v rure vyhriatej na 200 °C asi
50 mintt az 1 hodinu, premieSame kaz-
dych 15 mintt. Podavame posypané list-
kami Cerstvého rozmarinu.

Clyumbaré

Acwmﬁomaeymicuwm

PORCIE 8
PRIPRAVA 20 mintit
VARENIE 1 hodina 15 mintt

2,5 kg zemiakov

1 PL listkov cerstvého tymianu
3 struciky cesnaku

80 ml extra panenského olivového
oleja

1 €L mletého ¢ierneho korenia
1/2 kocky kuracieho bujonu
80 ml horticej vody

1 €L morskej soli

100 g najemno nastrihaného
parmezanu

$

1. Zemiaky pomocou krdjaca nakrdjame
pozd(Zne na tenké platky s hriibkou asi

2 mm. Zemiaky ulozime do pekaca velko-
sti asi 20 x 30 cm tesne vedla seba do
dvoch radov.

2. Bujén zmieSame s horticou vodou a nale-
jeme do medzery medzi zemiakmi. Dochu-
time solou. Pekac prikryjeme pokrievkou
alebo alobalom a pecieme v rire vyhriatej
na 200 °C asi 30 mintit. Potom alobal od-
stranime, pokvapkame olejom zmieSanym s
Ciernym korenim a pretlacenymi stracikmi
cesnaku a pecieme eSte 45 mintit. Zemiaky
maju byt zlatisté a chrumkavé.

3. Po dopeceni posypeme nastrihanym
parmezanom a listkami tymianu. Ne-
chame 5 mintit postat a poddavame.



PORCIE 4

PRIPRAVA 25 mintit + chladenie 20
minut

VARENIE 20 mintt

300 g mrazeného hrasku

2 konzervy ciceru s hmotnostou 400 g
1 cibula

1 zvazok Cerstvej petrzlenovej viiate
1 striucik cesnaku

2 PL sezamovej pasty tahini

1 PL mletej rasce

1 PL mletého koriandra

150 g hladkej miiky

1/4 €L sédy bikarbony

2 PL sezamovych semienok

olivovy olej

4 ks pita chleba

200 g Salatovych listov

zvazok cervenej red’kovky

zvazok Cerstvej maty

1 citréon

Dip:

200 g syra feta

2 struciky cesnaku

50 ml citrénovej Stavy

1 PL olivového oleja + na pokvapkanie

1. Do misky robota s noZzmi nasypeme
hrasok, scedeny cicer, na Stvrtiny nakra-
janu ocistenu cibulu, mlety koriander, ces-
nak, tahini, rascu aj nasekant koriandrovi
viat. Spracujeme do hladkej hmoty. Pri-
sypeme muku a mixujeme dohladka. Pre-
loZime do misky, prikryjeme a ulozime na
15 mintt do chladnicky.

2. Na dip vlozime do misky robota

s nozmi rozdrobeny syr feta, ocisteny

a rozstvrteny cesnak, prilejeme citrénovi
stavu, olej a spracujeme na hladkd hmotu.
Prelozime do misky na servirovanie a po-
kropime olivovym olejom.

3. Do cicerovej hmoty primieSame sédu
bikarbdénu. VIhkymi rukami zoberieme asi
2 PL cicerovej hmoty, tvarujeme gulocky
a potom ich splostime. Jednu stranu po-
sypeme sezamovymi semienkami.

4. Do velkej panvice nalejeme asi 1 cm
vrstvu oleja a rozohrejeme, falafel vypra-
zame z kazdej strany asi 2 mintity. Prelo-
zime odkvapkat na papierovui utierku.

5. Falafel podavame s dipom s fetou,
chlebom, so Salatovymi listami, s nakrdja-
nou redkovkou, nasekanymi listkami
maty a na kolieska nakrajanym citrénom.
Pokvapkame olivovym olejom.
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PORCIE 4
PRIPRAVA 40 minut
VARENIE 15 mintt

1 €L mletej kurkumy

2 striciky cesnaku

cerstvy zazvor, asi 3 cm

2 stonky citrénovej travy

2 zelené Ccili papricky

165 ml kokosového mlieka z plechovky
780 g vykostenych kuracich stehien
1 PL arasidového oleja

2 mrkvy

2 uhorky

1/2 malého ananasu

100 g Cerstvej Cervenej kapusty

1 zvazok Cerstvej maty

1 zvazok viate koriandra

2 limetky

sol podla chuti

Dresing:

100 ml vriacej vody
1 Pl hnedého cukru

1 PL rybacej omacky
1 PL limetkovej Stavy

1. Do nadoby robota s nozmi vlozime
ostpany cesnak aj zazvor, jednu ocistenti
Cili paprickuy, citrénovd travu, kurkumu

a nasekame. Priddme polovicu kokoso-
vého mlieka, ochutime solou. Spracujeme

v mixéri, kym sa zlozky nespoja. Zvysné
kokosové mlieko odlozime do chladnicky.
2. Do misy preloZime kuracie stehna na-
krajané asi na 5 cm kusky, prilejeme zmes
s kurkumou a rukami zapracujeme do
masa. Prekryjeme potravindrskou féliou
a odlozime na 4 hodiny do chladnicky.

3. Na dresing nechdme zovriet vodu a pri-
dame do nej cukor, rybaciu omacku, li-
metkovl Stavu a dobre premiesame,
zloZky sa majl rozpustit. Nechame vy-
chladnt.

4. Pripravime si 5 kovovych ihlic na Spizy
a nastokneme na ne marinované kusky
kurata, pokvapkdme ich olejom. Grilova-
ciu panvicu rozohrejeme a z kazdej strany
grilujeme maso 5-6 mintt, musi sa dobre
prepiect. Hotové maso prelozime na ta-
nier, prikryjeme alobalom a nechame po-
stat 5 mintit.

5. Mrkvu aj uhorku ostipeme a nakrdjame
na Spiralizéri do tvaru zeleninovych Spa-
giet. Na krdjaci nakrdjame asi na 2 mm
platky anands a na tenké pasiky kapustu.
6. Do misky ulozime mrkvu, uhorku, ana-
nas, kapustu, nasekané listky maty aj ko-
riandra. Pokvapkame dresingom. Navrch
ulozime kuracie Spizy. Posypeme zvySnou
nakrajanou Cili paprickou, polejeme zvys-
nym kokosovym mliekom a oblozime Li-
metkou, ktort sme nakrajali na tenké
platky.




KUSY 12
PRIPRAVA 20 minut
VARENIE 15 mintit

3 velké mrkvy

2 jarné cibulky

1 velka Cervena repa

3 €L mletej rasce

2 CL udenej papriky

50 g hladkej miiky

1 €L morskej soli

1 €L mletého ¢ierneho korenia
3 vajcia

extra panensky olivovy olej

1 €L sezamovych semienok

1 cervena cibula
listy Salatu na servirovanie

Dip:

300 g bieleho gréckeho jogurtu

1 zelené jablko
2 PL nasekanych cerstvych matovych
listov + listy na servirovanie

1. Na dip zmieSame jogurt, nastriihané
jablko a nasekané listky maty. Prikryjeme
a odlozime do chladnicky.

2. Pomocou elektrického Spiralizéra na-
krdjame mrkvu do tvaru zeleninovych
Spagiet dlhych asi 12-15 cm. Prelozime
do misky. Pridame najemno nasekant
oSupant jarnt cibulku a premiesame.

3. Pomocou elektrického Spiralizéra na-
krajame Cervend repu na ,rezance” do
tvaru zeleninovych Spagiet dlhych asi
12-15 cm. Prelozime do misky.
4.V miske zmieSame rascu, papriku

a muku. Ochutime solou a mletym Cier-
nym korenim. Zmesou rovnomer@‘pg&;
sypeme Spagety zo zeleniny. b 2

PremieSame, aby sa zelenina zmesou
obalila. Vajcia jemne vyslahdme vidlickou.
5. Do velkej panvice nalejeme asi 1 cm
vrstvu oleja a rozohrejeme ho na mier-
nom ohni. Pomocou kliesti vlozime do
oleja asi 2 PL mrkvovych Spagiet. Na ne
polozime asi 2 PL Spagiet z repy a obidva
druhy zeleniny rychlo premieSame. Opa-
kujeme eSte 3x, aby sme vytvorili

4 placky. Oprazame asi 2 mintty, otoc¢ime
a potom prazime dozlatista. Prelozime
odkvapkat na papierovu utierku. Opaku-
jeme, kym neminieme vSetky zeleninové
Spagety.

6. Placky posypeme nasucho oprazenymi
sezamovymisemienk a i, koreninami

a najemno nagekar ami.maty. Po-
f (Fcibulou ng##

davame s jogurtemg Ce
krajanou na tenké'plakagamatrhany g
1. B4 7 'I,"a ) . d
listami Salatu.

PORCIE 8
PRIPRAVA 25 mintit

1 cuketa

1 mala hlavicka fenikla

1 velka mrkva

1 zvazok cervenych red’koviek

1 menSie jablko Gala

1 zvazok baby cervenej repy

200 g nahrubo nasekanych vlasskych
orechov

zvazok Cerstvej petrzlenovej viiate

2 PL nasekanej Cerstvej kdprovej viiate
2 PL tekvicovych semienok

Avokadovy dresing:

1 avokado

150 g cmaru

1 PL Cerstvej pazitky
1 strucik cesnaku

1 CL dijonskej hor¢ice
1 €L pradkového cukru

1. Pozd(Zne rozkrojent cuketu a o¢isteny
fenikel nakrdjame na krdjaci na tenké,
velké platky a prelozime na velky tanier.
2. Ocistent mrkvu, redkovky a jablko
zbavené jadrovnika nakrajame na tenké
platky. Rovnako nakrajame aj ocistenu

a oStipanu Cervenl repu.

Cervenu
repu krdjame
samostatne, oddelene
od ostatnej zeleniny,

A
pretoZe z repy vytecCie l'% g /

vela $tavy a zafarbi
vsetko doruZova.

3. Na dresing rozpolené avokado zbavime -
kostky a pomocou lyzice vylipneme zo el ;"..
Supky, vlozime do misky robota s nozmi, .z
prilejeme cmar, pridéme najemno nase- “~"" I,r“
kanu paZitku, na Stvrtiny nakrajany ces- IIL
nak, horcicu a cukor. Spracujeme na /
hladkd hmotu.

4. Orechy aj tekvicové semienka nasucho
oprazime na panvici a nahrubo nasekame.

5. Do misky naukladame ocistenu a na-
krajanu zeleninu, orechy, nasekant
petrzlenovt aj koprovi viat, tekvicové
semienka a polejeme dresingom. Ihned’
poddvame.
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PORCIE 4
PRIPRAVA 15 mintit
VARENIE 55 mintit

1 €L suéeného oregana

1/2 €L mletého ¢ili

1 €L mletej rasce

1 €L mletych semienok koriandra
1 €L cesnaku v pragku

1/2 €L sudeného tymianu

650 g hovadzej roStenky

80 ml extra panenského olivového
oleja

500 g brokolice

3 jarné cibutky

2 avokada

2 struciky cesnaku

50 ml limetkovej Stavy + na
servirovanie

1 zvazok koriandrovej viiate + na
servirovanie

66 varecha.sk

200 g cherry paradajok roznych farieb
sol a cierne korenie podla chuti

1. V miske zmieSame oregano, Cili, rascu,
mlety koriander, cesnak v prasku a ty-
mian. Podla chuti pridame sol a korenie.
Tito koreninovi zmes vmasirujeme po
celej ploche do masa. Polozime na pripra-
veny plech vystlany papierom na pecenie
a polejeme 1 PL oleja. PecCieme v rire vy-
hriatej na 200 °C asi 15 mintt. Potom zni-
zime teplotu na 180 °C a pecieme dalsich
35 az 40 mindt, maso ma byt stredne
prepecené. UpecCené vyberieme z rry,
prekryjeme alobalom a nechame odpoci-
vat 10 minut.

2. Brokolicu umyjeme, nahrubo nakra-
jame a v sekdciku nasekame tak, aby bola
konzistencia hmoty jemne zrnitd.

3. Na velkej panvici mierne rozohrejeme
polovicu zvySného oleja, pridame

najemno nasekant cibulu a brokolicy, za
staleho mieSania restujeme asi 15 mintit.
4. Avokado rozpolime, odkostkujeme, po-
mocou lyZice vyberieme zo Supky a prelo-
zime do sekacika. Pridame ocisteny a roz-
Stvrteny cesnak a spracujeme na hladku
pastu. Dochutime solou a cerstvo zomle-
tym ciernym korenim.

5. Do horlcej brokolice pridame spraco-
vané avokado, limetkovu Stavu a najemno
nasekanu koriandrovu vitat. Ochutime so-
lou a Cerstvo zomletym Ciernym korenim.
6. Zvysny olej rozohrejeme na panvici

a opecieme na fiom paradajky. Dochutime
solou a Cerstvo zomletym Ciernym kore-
nim.

7. Maso nakrajame na platky, polejeme
Stavou, ktoru pustilo, ked odpocivalo,

a podavame s brokolicovou ,ryZou", para-
dajkami, nakrdjanymi limetkami a naseka-
nymi listkami korandra.



Solte
A\ VRN e . Predplatné piatkového vydania dennika Pravda
Poutite g '_ % 3 ol &7 - ; ‘_s}garéelgom - balicek KARDIOSOLI -

mald maslovu :
tekvicu, ktord sa po | "% : - ' e - . ' - -
rozstvrteni zmesti e . - _ o ; = » KaI‘dIOSOL.. pl‘e vase Zdl‘aV|e
do elektrického Ly o) Y, - .
§piralizéra. ' _ ‘ sl - _ Znizeny obsah sodika a mineraly

¢ VKARDIOSOLI prispievaju:

Jan = hilds, ~,
d -~

- kudrzaniu normalneh 0
tlaku krvi :
-kuspravnemu
fungovaniu stitne j

PORCIE 4
PRIPRAVA 20 mintit
VARENIE 20 mintit

2 zelené cukety

2 Zlté cukety

250 g malej maslovej tekvice

1 PL extra panenského olivového
oleja

2 jarné cibulky

2 striciky cesnaku

1 L kuracieho vyvaru

asi 30 sekund. Prilejeme vyvar

a 2 Salky vody, privedieme do varu, zni-
zime teplotu a varime asi 10 mintit.

3. Do sekdcika vlozime ocistené a na-
krajané Cili papricky, olej, nasekant ko-
riandrovu viiat, 2 PL limetkovej Stavy
a spracujeme na hladkd hmotu. Ochu-
time solou a Cerstvo zomletym cier-
nym korenim.

4. Do polievky pridame kuracie maso
natrhané na kusky, nakrajant zeleninu,
dochutime solou a Cerstvo zomletym
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Predplatné si mozete objednat aj telefonicky na cislach 051/777 6187, 02/54 4180 91, 02/54 64 09 49, 02/54 64 09 43 alebo e-mailom na predplatne@slposta.sk.
Predplatné dennika Pravda si moZete objednat aj na webe: predplatne.pravda.sk

Podmienky predplatného:

Akcia platilen pre novych predplatitelov (fyzické osoby-nepodnikatelov).
Podmienkou ziskania dar¢eka je thrada predplatného. Dennik vam zacneme posielat od najblizsieho mozného terminu po pripisani jednorazovej ihrady
ceny predplatného v prospech tctu Slovenskej posty. Jedinou podmienkou je vyplinit objednavkovy formular predplatného a stat sa predplatitelom dennika Pravda.

Akcia platilen do minutia zasob. Podla poctu vydani sa cena mdze mierne lisit. Predplatné nie je mozné pocas predplateného obdobia zrusit.



FRANCUZSKY QUICHE

4
MGj pravy francuzsky slany qulche SO smotanou _ | 2 it + chiadenie
slaninkou a s bylinkami je plny skvelych chuti. ; . 40 mintit
Vyborna je aj variacia s parada]kaml acerstvou N costor
bazalkou. Ochutnajte. | . 1 - : Y 250 g hladkej Epaldovej miiky
Recepty a foto: IANA STRBKOVA, WWW.MEDOVEMOTUZY.SK | ' . 125 g masla
LaAke T HY . - : - ! 25 ml vody
| ?: W =" . i L sol podtla chuti
¢ Na plnku:
250 ml smotany
125 ml mlieka
3-4 vajcia
sol podla chuti
150 g péru

150 g slaniny

mlada cervena repa na ozdobenie
Cerstvo zomleté Cierne korenie

100 g nastrihaného syra typu gruyer,
Cedar alebo camembert

Z muky, masla, vajca, vody a zo Stipky
soli pripravime hladké cesto, ktoré ne-
chame 2 hodiny odlezat v chlade.

Cesto natenko vyvalkame a ddme do
maslom vymastenej formy. Dno poprepi-
chujeme vidlickou, prikryjeme alobalom
a nasypeme nan suchu fazulu.

Ruru vyhrejeme na 180 °C a peCieme
asi 10-15 mindt. Korpus nechame vy-
chladnut. Fazulu si odlozime na dalSie pe-
Cenie quiche.

Pripravime plnku. Périk nakrdjame
nadrobno a kratko povarime v osolenej
vode. Nechame odkvapkat. Slaninu nakra-
jame na kocky, oprazime na panvici a pri-
dame k poru. PremieSame, nasypeme na
predpecené cesto a zalejeme plnkou,
ktort sme pripravili vySlahanim smotany;,
vajec a mlieka. Zlahka ju osolime a ochu-
time Cerstvo zomletym ciernym korenim,
posypeme nastrihanym syrom.

Pecieme dalSich 25 mintt. Ozdobime
platkami cervenej repy a bylinkami ako
Zerucha i bazalka.

PInky si
méZete vytvdrat
od vymyslu sveta.
Pokojne pouZite
i namiesto porika jarnu ;
*, cibulku, papriku éi
| pretlaceny '
cesnak.
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4 2 vacsie paradajky
20 mintit + chladenie cerstvo zomleté ¢ierne Korenie
40 minat 100 g nastrihaného syra ¢edar alebo
emental
cerstvy tymian
Cerstva bazalka

Na cesto:

250 g hladkej Spaldovej muky
125 g masla

25 ml vody

sol podla chuti

250 ml smotany

125 ml mlieka

3-4 vajcia

sol podla chuti

Z muky, masla, vajca, vody a zo Stipky
soli pripravime hladké cesto, ktoré ne-
chame 2 hodiny odlezat v chlade.

Cesto natenko vyvalkame a dame do
maslom vymastenej formy. Dno poprepi-
chujeme vidli¢kou, prikryjeme alobalom.

72 varecha.sk

i

Ak madte
radi plesnovy
syr, pouZite ho

a vysledok bude

gurmdnsky

zazitok.

Ruru vyhrejeme na 180 °C a peCieme asi
10-15 minut. Korpus nechame vychlad-
nut.

Pripravime plnku. Predpecené cesto
zalejeme zmesou, ktort sme pripravili vy-
Slahanim smotany, vajec a mlieka, zlahka
ju osolime a ochutime Cerstvo zomletym
¢iernym korenim, posypeme nastruiha-
nym syrom. Na vrch poukladame na
tenké kolieska nakrdjané paradajky.

Pecieme dalSich 25 mintt. Ozdobime
nakrajanym cerstvym tymianom a bazal-
kou. Ihned podavame.

Legendarne Karpatské brandy =
kvalita so slovenskym srdcom

Mézete si ho vychutnat uz v styroch réznych verziach, podla dizky

zrenia v dubovych sudoch. Poctivy zaklad. precizna starostlivost

atrpezlivé dozrievanie. Takto vznika kvalita so slovenskym srdcom,

ktora podciarkne atmosféru kazdej prilezitosti.

Najznamejsia, legendarna verzia Karpat-
ské Brandy Special s ¢ervenou etiketou
oznacena skratkou V.S.0.P, teda .Very su-
perior old pale”, dozrieva v dubovych sudoch
minimalne 5 rokov. Viac, ako 50 rokov osved-
ceny postup vyroby je dodrziavany dodnes.
Vysledkom je intenzivna a do detailu zladena
chut.

Modra verzia Karpatské brandy Special
V.S. (.Very special”), dozrieva v dubovych
sudoch aspon tri roky, ¢im vznikne jemné
prepojenie s drevom a zvyrazni sa tak ovocna
vona susenych hrozienok s jemnym ténom
vanilky.

Karpatské brandy ponuka aj elegantnu ¢iernu
verziu Karpatské brandy Special Chardon-
nay. Toto unikatne odrodové brandy vytvo-
rené z vinneho destilatu tej najzndmejsej bur-
gundskej odrody vina sa mierne lisi chutou,
prechadza vsak rovnako preciznym proce-
som a zachovdva charakter typicky pre KBS.

Novinkou a Stvrtou verziou je Karpatské
brandy Original so zelenou etiketou. Naj-
mladsie brandy je vyrobené z kvalitného
vinneho destilatu, ktorému vyzrievanie v du-
bovych sudoch dodava chut s karamelovy-
mi ténmi doplnent jemnou ovocnou vorou
s nadychom vanilky. Pre mladistvy charakter

a sviezost vyborne chuti samostatne, ale
skvele sa hodii do mieSanych napojov.

Co robi legendu legendou? V pripade
obliibeného Karpatského brandy Spe-
cidl, ktoré je uz takmer neodmyslitelnou
stiicastou rodinnych osldv, priatelskych
stretnuti ¢i sviatkov v kruhu najblizsich,
ide rozhodne o kombinaciu kvalitného
zakladu, starostlivosti a nasledného do-
zrievania, ktoré sa prejavi v chuti, voni aj
farbe vysledného brandy.

Precizna starostlivost

Kvalitné vino zo slovenskych vinohradov je
dobrym zdkladom, na vytvorenie jedinec-
ného brandy vSak samo o sebe nestaci. Vino
prechadza v kotlikovom destila¢nom pristroji
dvojstupriovou destilaciou, vysledkom ¢oho
je Cira vinovica s vysokym obsahom alkoholu.
Ta dozrieva v masivnych 300 litrovych du-
bovych sudoch, kde postupne nabera svoju
priznaénd jantarov farbu, plnd chut a arému
dreva, orieskov a suseného ovocia.

Trpezlivé dozrievanie

Cas, ktory v sudoch vinny destilat stravi, savo
velkej miere podpiSe na kone¢nom vysledku
- a prave dizka dozrievania méa na svedomi aj
rozdiely medzi jednotlivymi druhmi brandy.
Slovenska legenda v uplynulych rokoch roz-

" *;ﬁ'

CATATIER RlANEy

'

E 55—
PRl BRANT

sirila svoje portfélio a v jednotnom dizajne
pontika dokonca uz Styri verzie pravého slo-
venského brandy. RozliSite ich jednoducho
poctom hviezdiCiek na etikete, ktoré vyjadru-
judobu zrenia, ale aj farebnou Skalou etikety.
Od zelenej, cez modru, tradi¢nl cervend az
po Ciernu.

TIP Master Blendera Petra Durisa: Ako
si ¢o najlepSie vychutnat brandy? .Prvé
Jjemné pary sa uvolfiuju uz pri nalievani. Po na-
liati nechajte brandy asi mindtu dychat. Véria
a chut tak prijemne rozkvitnd. Casu méZeme
jemne zohriat dlariou a jemnymi kriazivymi
pohybmi ruky, brandy obcas mierne zvirte
a zamieSajte. A potom uZ len vychutndvajte.”

XP240295/08



chutné trendy

Zeleyovo-
—qv\qvxasovg

Zerucha

e ocari nas osviezujuc
ostrou chutou

e zasobi nas vapnikom,
horcéikom aj draslikom,

4

ktoré potrebujt nase | / O
kosti MqPDj
MNOZSTVO 11
PRIPRAVA 15 mint
Stopkovy zeler 40 g $alatupolnitek

i 40 g Cerstvého Spenatu

e aromaticky, Stavnaty 60 g stopkového zeleru

a velmi chutny 150 g ananasu
* vyborny spolocnik pocas o T 1 PLgll’stkov Zeruchy
. ;%i;ﬁg;eiéifypésbbiace p 1 PL listkov ¢erstvého rozmarinu
protizépalove -~ w b AN N L 0 ....... 1. Do mixéra vlozime ocisteny, na
gl > kocky nakrajany zeler, anands, umyty : .
Zeleninu polnicek, Zeruchu, listky Zerstvého BT Do smoothie
#  zatnite mixovat na rozmarinu. ey mézeme pridat aj
/ najnizich otaékach. Ked' * 2. Dolejeme asi 500 ml vody a vSetko T X stonku éerstvej mity
noze nahrubo spracuji spolu rozmixujeme. ' a rozmixovat spolu
vSetky rastlinky v nadobe 3. Cast vody mdZeme nahradit sto- dal&imi . .
postupne zvySujte percentnou jablkovou Stavou alebo § ? snzm surovu"’laml,
otagky az po najvyssi kokosovou vodou. ndpoj sa tak krdsne

Y = = - . rozvonia.
psie vyuzit Stupes. > = ' : —

prekrvenie

y . — varechask15 T
P a = ——— e 7 = = -
== = 3 e = - z = = e =
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Mata pieporna

e osvieZujuca, voniava by-
linka ma upokojujuci

ée\rve :j

ucinok
e povzbudzuje travenie aj
) tvorbu zalidoénych
[») “ DVJ Stiav
- u ¥
o R ‘ ,,*'-T _#ﬂ
Y' M Goji ? \
o kustovnica cms%

MNOZSTVO 1 1 na vitaminov a minera ¥
PRIPRAVA 15 mintit lov '_"'""-'__"'=:- e

¢ je vhodna pre Sportov- | © «u
cov aj dusevne pracu]u-
cich, pretoZe obsahuje J
prirodné latky, ktoré po—
mahaju lepsie
navat so zataz
som

100 g cerveného hrozna
100 g jahdd

100g malin

1 PL suseného ovocia goji
1/2 granatového jablka
zvazok listkov maty
listky Zeruchy

klicky podla chuti

1. Do mixéra vlozime umyté a od-
stopkované hrozno, jahody, ma-
liny, plody suseného goji, zrnka
granatoveho jablka, umyté bylinky
a klicky.

2 Zale]eme asi 500 ml vody alebo
Ci kokosovou vo-

Cervené hrozno

o vdaka lahodnej, slad-
kej chuti uz nebude-
me mat chut na
hriesne cukrovin

e vysoky obsah hro;
nového cukru dod
va energiu, podpo
je koncentraciu

e Supky su vhodné n
podporu travenia

Spracivajte
& vidylendobre
{ dozreté plody, ktoré
obsahujti najviac

= . vitalnych latok asi Na pripravu
- % velmidobre ndpoja pouZite
stravitelné. vZdy len Eerstvé ovocie
A ; a Easti rastliniek, idedlne
T je, ked'su pestované
= ekologicky alebo ich
madte z vlastnej
i zdhradky.
TG varechask ... i o e
R e e s =T 2 > .

chutné trendy

Maliny

o zjest za hrst malin je lep-
$ia alternativa, ako dat si
niektoré multivitaminy

e obsahuju vitaminy sku-
piny B, cécko aj vitami-
ny E a K a okrem toho aj
prirodaémineralne lat-
ky vréatane fosforu, hor-

;_ka manganu, selénu aj

sz.x a zeleza
/ '

f

4 ranatové jablko

¢ obsahuje antioxidan-

" ty, ktoré chrania bun-
ky pred oxidaénym
stresom, a tak spoma-
Iuja starnutie buniek

e doda telu mnozstvo
vitaminov, najma
C pre perfektne fun-
gujucu imunitu

e rastlinné hormony
obnovia po y poho-

| &dy a Stasti

tabolizmus
vhodné pri redukénej
diéte
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Kivi

v

.
.
}

A

e jeden z najbohatsich
zdrojov vitaminu C,
E a flavonoidov pre cel-
kové zdravie tela aj vlak-
niny pre nase travenie
a kontrolu hmotnosti

e povzbudzuje dobru nala-
du aj vitalitu a pocit svie-

zosti

e vyborné ovocie
rujuce zdravie pi

aj oci
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dpo-
zky

Sty
i€,

a dokdhalé osvie-
pretdZe obsahuje
az 90 %voly a ma la-
hodnt chug® *
obsahuje ysokej Ko
centracii betakarotén,
ktory sa v tele premiena
na vitamin A pre skvely
akaj zdravie buniek aj
vitamin C pre dobru

imunitu

vyborny pri redukénych
diétach, podporuje trave-
nie

obré travenie

vyborné ovocie nadopo-

AveRadovo-japlkovg |

M&Poj s Kivi

MNOZSTVO 1 1
PRIPRAVA 15 mintit

3 Kivi

1 velké jablko

1 avokado

1/2 Zltého meldna

1/2 uhorky

trochu rukoly a polnicka
so6jové alebo iné klicky
listky bazalky

1. Do mixéra ddme oStpané na-
krajané kivi aj jablko a avokado.
Pridame duZzinu meldna, uhorku
a podla chuti rukolu, polnicek,
klicky a bazalku.

2. Zalejeme 500 ml slabsieho ze-
leného ¢aju osladeného medom
a rozmixujeme.

P

N

i

VIHODY MIXOVANIA

.

Pri mixovani spracujeme vSetky hod-
notné casti rastliny velmi rychlo,

a navyse nevytvorime takmer
Ziadny odpad. Ak spracovdvame
ovocné smoothie spolu so zelenymi
bylinkami a listami Salatu, nedocha-
dza k takému prudkému zvyseniu

a nasledne k rychlemu poklesu
cukru v krvi, ako napriklad pri pitf
Cistych ovocnych Stiav. Tak sa pocas
celého dna mozeme citit vyrovna-
nejSie a v pohode.

at

et
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- trendové varenie
Mrkva

e ma mierne sladkastu
chut

/, V4
Mq'/\ oVo—Z dzvorove P ey
1 e blahodarne posobi na
SMmooml

zdravie srdca aj kosti

MNOZSTVO 1L 1. Mango, papaju, melén aj ma-
PRIPRAVA 15 minit chovku ocistime, podla potreby
nakrdjame, dame do mixéra, pri- e l _________/i' i
1 velké mango ddme zdzvor, oSdpand a na ko- -
2 mrkvy lieska nakrajand mrkvu, kocky \ &
1/2 papije ladu, asi 500 ml vody a rozmi-
200 g plodov machovk! xujeme. b
peruanskej 2. Dochutime citrénovou Sta- &
200 g oranzového melé vou. . -
maly kiisok zazvoru !
podla chuti aj zlty meld k
kumgquat, jablko alebo hruska
kocky ladu i
citrénova Stava 1 \
A
g .r .
Mango
e aromatické ovocie, ktoré
podporuje pocit pohody
e zdroj vitaminov C, A aj
fﬁlﬂﬂz B pre silnu Machoyka
e obsahuje magnézium na peruanska
uvolnenie napétia

e ma osviezujucu
sladko-kyslu chut
a jemnu vonu
| zasobaren vitaminu C

|

-y italitu aj imunitu
e posobi ako
tioxidant, omladzuje
nk

varecha.sk 81




Feniklova viat

Banan
e ma vyraznu aromatickd
a osviezujuicu chut

o zdroj energie a vitality
pri fyzickej ¢i dusevnej
aktivite

e harmonizuje travenie

e obsahuje draslik pre
zdravie srdca, svalov aj
kosti

e vdaka vitaminu B6
vyborny na zlepsenie

nalady aj payl"

-

Maliny

#

Lanové semienka

e Stavnata superpotravina
plna vitaminu C

e obsahujeazwvyse 20
vody, a preto je v lete
velmi osviezujuci

e obsahuje vlakninu,
vyborny aj pocas
redukénej diéty

e obsahuje latku lykopén
prospesnu srdcu
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Melswovq wapoj #5%
$ qu\&l-ovg 5 .
jablkom, (N
feniklom q Lili ™

MNOZSTVO 1 1
PRIPRAVA 15 mintt

1. Oba meldny zbavime Supy, od-
stranime semienka a nakrajame
na menSie kdsky. Grandtové
jablko rozkrojime a vyberieme se
mienka. Z Cili papricky odstra-
nime semienka a najemno nase-
kame. Banan odlipeme a nakra-
jame, maliny umyjeme.

3. Meldny, semienka z granato-

300 g cerveného meldna
150 g Zltého meldna

1 granatové jablko

150 g malin

1/2 malej Cili papricky
1/2 bananu

200 ml kokosovej vody vého jablka, ¢ili papricku, maliny,
1 PL limetkovej Stavy banan, kokosovt vodu, limetkovt
1 PL medu Stavu, med, lanové semienka

a feniklovu viat vliozime do

mixéra a rozmixujeme dohladka.
Ak je napoj prilis husty, pridame
eSte kokosovl vodu. Podavame
vychladené.

1 €L tanovych semienok
trochu feniklovej viiate

Al




Ribezlové
S mascarpon

KUSY 12
PRIPRAVA 20 mintit
MRAZENIE 3 hodiny

400 g cervenych ribezli
1 PL citronovej Stavy
120 g praskového cukru
2 bal. vanilkového cukru
500 g mascarpone

84 varecha.sk

Domdce

NUKY DO RUKY

Cerstvé ovocie a kvalitné suroviny robia z tychto nanukov
jedineéné sladkostiplné vitaminov.

Ak nechceme
mat v nanukoch
zrniecka,
prepasirujeme
i rozmixované ribezle
% cezgazualebo

*.. hustésitko.

' 4

1.Ribezle umyjeme, osusime, odstoj
jeme a rozmixujeme dohladka.

2. PrimieSame citrénovt Stavu,
praskovy aj vanilkovy cukor a miesame,
kym sa cukor nerozpusti.

3. Do ovocnej hmoty zlahka vmieSame
Syr mascarpone.

4.Krémovl zmes rozdelime do formi-
Ciek, uzavrieme a mrazime asi tri hodiny.

pripravu
nanukov méZeme
pouZit aj
Cernice.

KUSY 12
PRIPRAVA 40 mintit
MRAZENIE 3 hodiny

200 g cucoriedok

50 g bielej cokolady
250 g hladkého tvarohu
2 bal. vanilkového cukru

Cucoriedkové
s bielou ¢okoladou |, %

¥

1. Cerstvé Cucoriedky umyjeme vo vod-
nom kupeli, vysuSime a dohladka rozmi-
xujeme.

2.Na kusky nalamanu ¢okoladu rozto-
pime nad vodnym kudpelom, premieSame
a nechdme vychladntt na izbov tep-
lotu. Tvaroh zmieSame s vanilkovym
cukrom, priddme roztopenu ¢okoladu

trendoveé recepty

a premiesame. Pridame c¢ucoriedkové
pyré a zlahka premieSame.

3.Formicky na nanuky vyplachneme vo-
dou a naplnime pripravenou zmesou,
uzavrieme a ddme zmrazit aspori na

3 hodiny.
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Jahodové
s bananom

KUSY 6
PRIPRAVA 20 mintit
MRAZENIE 4 hodiny

100 ml jahodovej Stavy
200 g bananu

75 g smotanového jogurtu
1 bal. vanilkového cukru

1. Formicky na nanuky naplnime do po-
lovice jahodovou Stavou, uzavrieme

a vlozime do mraznicky, aby zmrzla.
2.Bandn oSupeme a nakrajame na men-
Sie kiisky. Jogurt premieSame s vanilko-
vym cukrom, priddme banan a dohladka
rozmixujeme.

3.Na zmrznutud jahodovt Stavu navrst-
vime bananovt hmotu. Nechame mrazit
asi tri hodiny.

KUSY 12
PRIPRAVA 20 mintit
MRAZENIE 3 hodiny

150 g krystalového cukru

200 g malin

1 CL citrénovej $tavy

150 ml smotany na slahanie 33 %
1 vanilkovy struk

4 sitky

150 ml mlieka

1.V hrnci povarime 75 g cukru s 3 PL
vody na husty sirup. Maliny preberieme,
ocistime, roztlac¢ime a prepasirujeme cez
sitko. Do malinovej Stavy pridame sirup,
citrénovd Stavu a nechdme vychladnut.
2.Vanilkovy struk pozd{Zne rozkrojime

a dren vyskrabeme Spickou noza.

3. Mlieko, smotanu a 40 g cukru pova-

rime, pridame vanilkovy struk aj s drefiou.

4.7[tky vydtahame s 30 g cukru na bielu
penu.
5.Vanilkové mlieko precedime cez sitko

—re

- EE
a vratime do hrnca. Pri nizkej teplote za-
pracujeme vajecny krém, nesmie vriet.
Zmes prelejeme do misy a nechame vy-
chladnit.
6.Do studenou vodou vyplachnutych for-
miciek na nanuky vlejeme malinové pyré,
potom nasleduje vanilkova zmrzlina a na-
koniec opat pyré. Vidli¢ckou mdzeme vrs-
tvy jemne premiesat, aby nam vzniklo
mramorovanie.
7.Formicky uzavrieme a mrazime asi
3 hodiny.

varecha.sk 87



MALINY A COKOLADA;
bo je dokondlg kombingeid

V zahrade dozrievaju maliny, a tak sa hviezdou letnych
veCerov mozu stat vyborné cokoladové dezerty, ktoré
budeme podavat s tymto Stavnatym superovocim.

KUSY 12
PRIPRAVA 45 mintt
PECENIE 20 mintt

1 ¢ili papricka

200 g hladkej muky

125 g masla

1 vajce

Stipka soli

600 ml smotany na Stahanie 33 %
1 PL malinovice

500 g horkej ¢okolady

60 g masla + na vymastenie formy
200 g erstvych malin

88 varecha.sk

Cokoladovy tart s ¢ili a malinami

L

\ 4

-

Recepty a foto: STOCKFOOD

1. Cili papri¢ku umyjeme, ocistime a nase-
kdme najemno. Miku nasypeme na pra-
covnu dosku, v strede spravime jamku, do
ktorej nasypeme nakrajané maslo, vajce,
sol a papricku cili. Rychlo vypracujeme na
hladké cesto. Podla potreby mézeme pri-
dat muku alebo studenu vodu. Zabalime
do potravinarskej félie a vlozime na

30 minut do chladnicky.

2. Formu s vlnitym okrajom a s prieme-
rom 28 cm vytrieme maslom. Cesto vy-
valkame na pomucenej doske a vyste-
lieme nim formu. Cesto poprepichujeme
vidli¢kou a prikryjeme papierom na pece-
nie. Pecieme v rure vyhriatej na 180 °C

asi 20 minut. Vyberieme papier a moézeme
eSte dopiect 5 mintt dozlatista.

3. Smotanu spolu s malinovicou prive-
dieme do varu. Cokolddu naldmeme do
misky, pridame na kocky nakrajané maslo
a zalejeme vriacou smotanou. Pockame
asi tri mindty a potom premiesame na
hladky cokoladovy krém, ktory nane-
sieme do vychladnutého korpusu a zarov-
name. Odlozime na 2 hodiny do chlad-
nicky.

4. Pred poddvanim ozdobime Cerstvymi
malinami.

Torta s kavou a mam '

KUSY 8
PRIPRAVA 40 mintit
PECENIE 40 mintt

400 g horkej cokolady 60 %
90 g masla

50 ml silnej kavy

70 ml smotany na slahanie
6 vajec

140 g krystalového cukru
1 bal. vanilkového cukru
80 g mletych mandli

150 g malin

50 g praskového cukru

1 PL malinovice

250 g mascarpone

s

1. Cokolddu spolu s maslom nakrajanym
na kocky roztopime nad horticim vodnym
kipelom. Zlozime z pary, primieSame
tepld kavu a 50 ml smotany. Nechame
vychladnlt na izbovi teplotu.

2. Zitky $tahdme spolu s krystalovym

a vanilkovym cukrom do krémova. Bielky
Slahdme na tuhy sneh. Vychladnuti ¢oko-
ladovii zmes pridame do Z{tkového krému
a primieSame mandle. Nakoniec opatrne
primieSame sneh z bielkov.

3. Cesto nalejeme do tortovych foriem

s priemerom 20 cm vystlanych papierom
na pecenie a pecieme v rure vyhriatej na
180 °C asi 20 minut. Potom teplotu zni-
Zime na 170 °C a pecieme dalSich

20 minut, kym sa na povrchu nevytvori
tenkad korka, no vnutro bude stdle vihké.
Vyberieme z riry a nechdme vychladnut.
4. Maliny spolu s cukrom privedieme do
varu, priddme malinovicu a premieSame.
Mascarpone vyslahame so zvySkom smo-
tany. Jeden korpus potrieme 2/3 krému
a polejeme polovicou malinovej omacky.
Prikryjeme druhym korpusom, ktory po-
trieme zvySnym krémom a polejeme
omackou.
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Malinova torta
s cokoladovou
omackou

KUSY 8
PRIPRAVA 40 mintit
CHLADENIE 2 hodiny

250 g ¢okoladovych keksov

100 g masla

400 g bielej cokolady

250 g mascarpone

200 g smotanového syra

150 g kyslej smotany

100 g smotany na Slahanie 33 %
100 g horkej ¢okolady

1. Keksy rozdrvime a zmieSame

s roztopenym maslom. Natlac¢ime
na dno a po okrajoch okrthlej
formy s vlnitym okrajom s prieme-
rom 26 cm. Odlozime do chlad-
nicky. Umyté a osusené maliny po-
ukladame na keksovy zaklad.
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Bielu ¢okoladu roztopime nad ho-
riicim vodnym kupelom a zlahka
nechdme vychladntit.

2. ZmieSame mascarpone, syr,
kysld smotanu a asi 3 PL smotany
na Stahanie na hladky krém. Opa-
trne primieSame rozpustenti ¢oko-
ladu izbovej teploty a natrieme na
maliny. VloZime asi na 2 hodiny do
chladnicky.

3. Horkdu ¢okolddu spolu so zvys-
kom smotany na slahanie rozto-
pime nad horticim vodnym kipe-
lom, nechame chvilu vychladnit

a prelejeme do servirovacieho
dzbdnika.

4. Tortu nakrajame na porcie a po-
ddvame poliatu ¢okoladovou
omackou.

Brownies
s lieskovcami
a malinami

KUSY 15
PRIPRAVA 35 mintit
PECENIE 30 mintit

300 g horkej cokolady
150 g studeného masla
4 vajcia

300 g hnedého cukru
Stipka soli

130 g hladkej miiky
100 g kyslej smotany

1 €L mletej korice
150 g lieskovcov

200 g malin

maslo na vymastenie a hruba muka na
vysypanie formy

1. Naldamanu ¢okoladu roztopime nad
vodnym kdpelom. ZamieSame na kocky
nakrajané maslo.

2. Vajcia vystahame spolu s hnedym cuk-
rom do peny a jemne primieSame k vy-
chladnutej ¢okoladovej hmote. Prisypeme
sol, hladkd muku, smotanu, Skoricu a do-
kladne premiesame.

3. Cesto natrieme na plech s rozmerom
20 x 20 cm vymasteny maslom a vysy-
pany hrubou mtikou. Pecieme v rire vy-
hriatej na 190 °C asi 30 mindit.

4. Vyberieme z riry, vychladnuté nakra-
jame na kocky a podavame s malinami.

KUSY 8
PRIPRAVA 8 mintit
PECENIE 60 mintit

300 g horkej cokolady

200 g masla

6 vajec

90 g praskového cukru

1 PL krystalového cukru

100 g mletych vlasskych orechov
150 g mascarpone

1 PL orechového likéru

2 PL struhanej horkej ¢okolady
maslo na vymastenie a hruba mika na
vysypanie formy

1. Naldmanu cokoladu a maslo nakrajané
na kocky vlozime do misky nad hortci
vodny ktpel, roztopime a nechame tro-
chu vychladnut.

<) klub pecenia

Tortu
mozZeme
podavat

Cokoladovo-orechova torta Ny

s likérovou omackou @ = e

2. Vajcia rozdelime na Z{tky a bielky. Zitky
vyslahame spolu s praskovym cukrom
dokrémova a jemne primieSame cokola-
dovi hmotu. Prisypeme mleté orechy

a premieSame.

3. Bielky vySlahame spolu s cukrom na
tuhy sneh a po castiach primieSame do
Cokoladovej hmoty. Cesto nalejeme do
okruhlej formy s priemerom 24 cm vytre-
tej maslom a vysypanej mikou. Pecieme
v rire vyhriatej na 170 °C asi 60 mintit.
4. Upeceny korpus vyberieme, po chvili
preloZime z formy na mriezku, az tplne
vychladne.

5. Mascarpone vyslahdme spolu s liké-
rom. Vychladnutd tortu nakrajame na
kisky a podavame poliatu likérovou
omackou a posypanu strihanou ¢okola-
dou.

varecha.sk 91



Drzgroska

,Keby som mala byt ako ona, asi sa
hodim pod rozbehnut sliepku alebo
sa vrhnem do $piritusu,” rozhorcovala
sa Lubka, nasa kolegyna. Nevedela
vystat Elenu. Z prozaického dévodu.
Bola neskutocne lakomad.

Text: DANA HLAVATA HNustrdcia: SHUTTERSTOCK

Nie nadarmo sa hovori, Ze najviac rozdavaju ti, ktori nemaju.
Elena mala prebytok. Setrila celé roky a ¢o ¢ert nechcel, ba sme
jej to ani my, zavistlivi kolegovia nepriali, vyhrala v lotérii. Tol-
ko peniazi, za ktoré sa dala kupit dvojgarsénka alebo jednoizbo-
vy byt. Elena byvala v dome svojich rodic¢ov, takZe sa nepotre-
bovala takto zahojit.

,Iy si vyhrala kopu pefiazi a ani sa nepochvalis?“ spytala sa
rozhorcena Eva. Spoza jej pleca nakukala Lubka. Stala som tam
a uskrnala sa. Elena sa preriekla, a tak vyslo na povrch, Ze ju po-
bozkala $tastena.

,No a? Peniaze nie su vSetko,” odvetila Elena.

»Zaplat nam, ked si vyhrala, aspon kavu so zakuskom!“ na-
vrhla som, na ¢o sa Eva a Lubka dychtivo pozreli na nasu kole-
gynu. Sedela pri pocita¢i, kym my tri sme stali nad riou.

,Sibe vam? Myslite si, Ze mam na rozhadzovanie? Ale aby ste
nepovedali, zajtra mam narodeniny. Pozyvam vas na oslavu.”

,U teba doma?“ nadejala sa Lubka, lebo bola zvedava, ako to
ma t4 lakomica zariadené v dome, do ktorého neinvestovala ani
korunu. Akoby mala dedica. Ale ona bola bezdetna a ako sama
tvrdila, chlap by ju vela stal a ona nemieni zivit
nejakého odkundesa.

»Aspori udetrim za obed,” spokojnostou priadla Elena, ked sme
vychadzali z dveri. Na chodbe sme pouZili par pejorativ a vulga-
rizmov, ktoré sa na damy nepatria, no nedalo sa inak. A kym
sme sa porozchadzali do svojich kancelarii, vymysleli sme pom-
stu. Jediny, kto mal auto a kto Soféroval, bola Lubka. Zobrali sme
hned na druhy den Elenu do Lubkinho bytu. A tam sme pripra-
vili taky stiplavy gulas, Ze by prepalil aj plech, do kolaca sme za-
miesali tolko cukru, Ze ak nema diabetes mellitus, urcite ho po
zjedeni kolac¢a Elena dostane, a miso na mexicky sposob s vel-
kymi fazulami, ktoré sa nedali ani prehltnut, ak ich nepohryzie-
te, rozvanalo celym bytom.

»,Som hladna ako spisovatelka. Ozaj, viete, Ze piSem basne?“
pytala sa s ustami plnymi gulasu Elena. ,Zarecitujem vam!*

,Len to nie! Jedz. Kolko ti hrdlo ra¢i,” nukala Lubka Elenu, za-
tial ¢o Eva vypliestala o¢i a neverila, kolko sa zmesti do jedného
Zaludka.

»A to sa mi paci, na tragaci, Ze mi vSetko date, bo ma rady ma-
te," recitovala pohotova Elena a dalej sa dzgala vsetkym, ¢o ne-
bolo straviteIné. Ani so sédou bikarbénou. Do Eleny sme naliali
tvrdy alkohol s tym, aby jej dobre travilo. Nenechala
sa nukat. Nakoniec, preZrata ako prasiatko, sa opila.

J Ve

,Nie, doma neprijimam navstevy. Nie som na to ,,Zaplat NAam, Dufam, Ze sazadusi zvratkami, ustipa¢ne pove-
zvyknuta. Zajtra prinesiem obcerstvenie do pra- ) e dala Eva, ale my sme ju hned zahriakli. Ked uz bola
ce. ked S1 lakomica hotova ako loksa, ked pomaly nevedela, kde

Trojhlasny povzdych naplnil celi kancelariu Vth al a je, o vSetko sprasila vratane kolaca, mexickej po-
Eleny. Otocila sa ndm chrbtom a my sme vyspét- ’ chutky a gulasa, navrhli sme jej.
kovali von z kancelarie. Na druhy den sa Eva ra- a SpOf"l kdvu ,Je Cas ist domov. Ledva stojis na nohach, Elenka?
no zastavila na trhu. Kupila jej kyticu polnych B « Zavolaj si taxik.”
kvetov. Tak nadhernu si Elena urcite nezasluzila. §Q zakuskom ’ Elena v sekunde vytriezvela.

Ked sme jej ju podavali, len poznamenala.

,2Dajte ju do vazy,“ a ani si ju nev§imla. Do vazy?

A do akej, mala som na jazyku, ale kedZe mala Elena narodeni-
ny, nechcela som byt neprijemna. A tak polna kytica zavlaZila
svoje stonky v sedemdecovom pohari od uhoriek. Posadali sme
si na sedacku v kanceldrii a Elena vytiahla najprv mineralky.
Viem, Ze boli v akcii, aj ja som ich kupila vcera vecer v blizkych
potravinach. Elena doniesla aZ dve. T4 sa pleskla po vrecku, na-
padlo mi. Ale ked vytiahla takzvané obloZené chlebicky, zalapa-
li sme po dychu.

,Neviem, ¢o ma ktora z vas rada, tak si to nejako nakombinuj-
te, povedala Elena a my sme hladeli na nakrajany sendvi¢, na-
trety margarinovym maslom. Na jednom bolo koliesko diétnej
salamy, na druhom uhorka, na tretom raj¢ina s kiskom papriky,
na Stvrtom vajicko. Tych chlebickov bolo osem. Ani jedna z nas
sa ich ani nedotkla.

,Mas$ aj nieco sladké?" spytala sa Lubka.

,Usmev, zasmiala sa Elena s tistami pInymi neplnych chlebié-
kov. Nejedli sme. Len sme pili. Mineralku. Pomyslela som si, toto
si odskaces, ty odporne lakoma pandrava. Z kancelarie sme vy-
pochodovali po desiatich minutach.
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JPreskocilo vam? Viete, ¢o stoji taxik? Nezavolam
ani ten pateurovy, mam predsa rozum. A nie som ta-
ka opitd, aby som si nepamatala, Ze ty,“ ukazala klavym ukazo-
vakom na Lubku, ,mas auto. Odvez ma domov, inak o tebe roz-
tribim v robote, Ze si ma opila, lebo som u teba chlastala nalac¢-
no. Ani predtym, ani potom si mi ni¢ nedala jest.”

Zacalo sa ndm to vymkynat z rak. Nezostavalo nam iné, ako
sa podvolit. Natlacili sme sa Lubke do auta vietky. Lubka sedela
za volantom a aj ked po ceste neboli serpentiny, Elena sa zacala
z preZratia vrtiet ako vretenica. Pomyslela som si, tak ti treba,
mastny chleba, je to tu! Pomsta sa naplnila. Ale omyl. Elena,
kym vystupila z auta, hodila tycku. Nie, nezhodila tycku s do-
pravnou znackou. Ona vydavila celi veceru. Mierila zadkerne.
Namiesto do travy priamo Lubke na sedadlo spolujazdca. Zhikli
sme od zhnusenia. Elena skonc¢ila a zabuchla za sebou dvere au-
ta. Vyskakali sme z neho pre neznesiteIny smrad a kym sme si
Eva a ja zavolali taxik, Lubka to musela od$oférovat domov.

A Elena? Na druhy den si pytala od nej recept na super gulas

a maso na mexicky spbsob, prekladany presladenym kolacom.
Nie je to spravodlivé. Nakoniec sa smiala Elena. Aspon raz v Zi-
vote. Aj ked na nas ucet.

Obtaznost;: stredna

arabské
prislovie

znacka
elektron-
voltu

vyvolaval
v mysli
predstavy

naproti

slucky
z tkaniny

cesta
(z lat.)

znacka
hlinika

pravitko
(zastar.)

Pomocky:
gray, rips,
meot, Epi-
kuros, Eos

vojenska
jednotka

vzorec
bromidu
jodneho

pevna
tkanina

vyduli

rozpravko-
vé bytosti

biblické
muzZ. meno

Autor:
J. M.

prislusnic-
ka srbské-
ho naroda

stona

napichuje,
stokyna

mesto
v Durinsku

potrel

oranim
obrob

skr. Dnia
narcisov
trenim
vtlaca

otec
(hypok.)

chirurgické
kliestiky

kazit
(hovor.)

skr. velkej
vodnej
elektrarne

tlacenica

zrakové
organy

trocha
vyrastol

ocividne
(expr.)

pismeno
gréckej
abecedy

somar

Ivan
(dom.)

steh
(hovor.)

crklo

malé ule

staro-
grécky
filozof

kricia
(expr.)

grécka
bohyna

Pomaécky:
katachre-

za, saban,
Jena, Anu

trhat'
(kniz.)

tuhli
od mrazu

zakryl

muza
ubostnej
poézie

stupen
vrchného
miocénu

Ernest
(dom.)

jodid
talny

priblizne

staro-
grécke
trhovisko

znacka
pre ruther-
ford

obtrel sa

Uplatok
(zried.)

skratka
tlaku krvi
panika
na burze

pozyvaju
(kniz.)

Ludovit
(dom.)

Zolov
roman

jednotka
zn. Gy

Dorota
(dom.)

ukradnite
(hovor.)

dokongi
ucenie

predlozka
s0 4. pad.

zvazky vo-
di¢ov chra-
nemych
obalom

vykrikla
ich

rezistor
(eltech.)

poviem
uch

Pomocky:
odpornik,

pora, pean

agora, em-

damska
bielizen,
Snurovac-
ka

babylonsky
boh neba

nelogicka
obraznost’

(Iit.)

podzemny
brloh

Zenské
meno

déverny
pozdrav
tribuna

(archit.)

znak rodu

primitivny
dreveny
pluh

Zrde
na vozoch

dolna
konéatina

zlostnik
(expr.)

mohol

tlapa,
dlaba

solmizac¢-
na slabika

rimsky
boh sejby

mimo
ihriska

chytte

kame-
flolom

zadarmo,
bezplatne

praca
(v med.)

semitsky
boh

skratka
Statu
Kentucky

Elena
(dom.)

novobarok
(archit.)

totohla

rocenky

Vyldstenie krizovky najdete na strane 98.

AUTOR KRIZOVKY: 3. M
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Znojemsko
jeplné B
pamiatok. )

Ako chuti
ZNOJEM

Volakedy to bol kraj, kde sa, obrazne
povedané, otacali vrany - a to na

nasej, vtedy Ceskoslovenskej, ale aj na
rakuskej strane. Znojemskom totiz, lebo
0 nom hovorime, do novembra 1989
prechadzala neslavne znama zelezna
opona, dokonca este aj na vstup na svoje
pole alebo vinohrad bolo treba Specialne
potvrdenie.

Text: JARMILA HORVATHOVA Foto: ONDREJ BEDNARIK
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le aj tu plati, Ze vSetko z1€é je na niec¢o dobré,

a to najma z hladiska turizmu a prirody. Ked-

Ze to bol region blizko vtedy nepriatelského

Uzemia, nebudoval sa tu priemysel a krajina
zostala €istd a neporusend, ako stvorend pre kratsie aj
dlhsie vylety.

Zo zapadu Slovenska sa sem vsak chodievalo aj pred
desiatkami rokov, pretozZe je to blizko, do hodiny a pol
cesty, a tento kraj bol uz vtedy znamy svojim vinom. Po-
pularna bola aj Vranovska priehrada, zo zapadu Sloven-
ska je to vlastne najblizsia velka vodna nadrz, ktora ma
aj rekreacné vyuzitie.

Za vinom

Znojemsko je desatroé¢ia zndme svojim vinom. Vinohra-
dy tu na mnohych miestach urc¢uju charakter krajiny,
ked ste na vyvysenom mieste a zahladite sa na zvinenu
krajinu pokrytu vinicami napriklad pri zapade slnka, je
to ako balzam na dusu.

Uher¢ice,
pohlad na
zamok.

Dnes miestni vyuzivaju vinice a vinarstvo nielen na
vyrobu vina, ale aj na vinny turizmus. Napriklad v naj-
vacsej vinohradnickej obci v regiéne, vo Vrbovci, ozivili
vinarsku tradiciu vdaka vzkriesenej legende o staroby-
lom patrénovi vinohradov - ,hroznovom kozlovi‘. Koza
je hlavnym motivom nenaro¢ného nau¢ného chodnika
Hroznovej kozy po vinohradoch, ktory tu vyznacili. Je
dlhy 5 km, trasu zvladnu aj deti a pocas prechadzky na
nom najdete niekolko informac¢nych panelov s hravymi
ulohami. Robia tu mnozstvo akcii, ale aj ked sa ndhodou
Ziadna nekond, smadni tu nezostanete. Vzdy je nejaka
pivnica otvorena a spoznate to tak, Ze pri vchode stoji
oprety zlty bicykel. Volakedy sa totiZ k pivniciam a do vi-
nohradov jazdilo na bicykli.

Vrbovec ma vyse 400 hektarov vinic, ale rozdelené
su medzi 90 vinarov, niektori maju len par riadkov. Na
Znojemsku su vsak aj velké, zname a tispesné vinarstva,
ako je napriklad Lahofer. Nedavno otvorili nové sidlo
uprostred vinohradov v DobSiciach a okrem vin dostava-
ju ocenenia aj za architekturu stavby. Okrem toho, Ze sa
tu vino vyraba, degustuje a predava, stalo sa centrom
réznych podujati, pretoZe strecha slizi ako terasa, ale aj
ako amfiteater.

Aj dalsie tunajsie miestne vinarstvo Thaya sidli v no-
vom komplexe a okrem vyroby vina tu tiez stavili na ori-
ginalnu architekturu a vinny turizmus. Zo strechy byva-
lej sypky, ktora je dominantou vindrstva, je Uzasny pano-
ramaticky vyhlad na okolie, nedaleko je totiZ aj Narodni
park Podyiji. Prave toto vinarstvo sa momentalne moze
pysit titulom Vinarstvo roka, ziskalo ho v roku 2023.

Vranovska
priehrada je
miesto pre
krasne zazitky.

Vino sa dokonca vyraba nielen okolo, ale aj v samom
centre Znojma, a to vo Vinarskom dome z 15. storocia. Je
tu malé vinarstvo a jeho majitel Vlastimil NeSettil hovo-
ri, Ze robit vino uprostred mesta je naro¢né, ale aj vyhod-
né. Je totiz blizko tym, ktori ho radi pijy, a aZ polovicu
svojej produkcie preda vo svojej vinotéke spojenej
s reStaurdciou.

Za pivom

Vino sa na Znojemsku vyraba starocia, ale v poslednych
rokoch sa Znojmo a okolie stava aj krajom remeselného
piva a malych pivovarov. Ten najnovsi otvorili v historic-
kej budove pod byvalym znojemskym hradom. Majitel
ho chcel nazvat podla svojho priezviska - Alt Hahn, ¢o
znamena Stary koht, ale kedZe pivovar rovnakého me-
na v Nemecku existuje, zvolil anglicky variant a nazval
ho Old Cock s pInym vedomim toho, Ze v angli¢tine toto
slovné spojenie znamena aj nelichotivi nadavku. Ked
prekrocite prah pivovaru, ocitnete sa akoby v kralovstve
kohuta, este aj pipy su ¢ervené a v tvare kohutich pazu-
TOV.

Chutné remeselné pivo si mézete dat, aj ked pojdete na
vylet na hrad Bitov. Takmer 10 rokov je tu Hasi¢sky pi-
vovar, kde mézete sledovat vyrobu piva na vlastné oci.
KedZe majitelia, manzelia Tesafovci, maju v susedstve aj
penzién a redtauraciu, pivo, ktoré robia, sa stalo sucastou
viacerych gastrospecialit, ktoré si nikde inde nekupite.
Napriklad robia pivné krekry a nealkoholické pivné li-
mondady, pivné zelé aj pivné skvarky. Vyznacili aj cyklo-
trasu ,Pivovarska 12 ktora na 12 km dlhej trase spaja

Krasny hrad
Bitov.

najvyznamnejsie miestne pivné, historické a prirodné
ciele.

Za hradmi

Ist na Znojemsko len za vinom a pivom by bolo, samo-
zrejme, Skoda. Aj tadialto kracala historia, takze urcite
treba navstivit aspon hrad Bitov a zimok Uher¢ice. Bitov
je jeden z najromantickejsich hradov v Ceskej republike
a pravdepodobne najstarsi hrad v celom moravsko-ra-
kuskom Podyji. Majitelia boli velki cestovatelia a milov-
nici zvierat, zaloZzili jednu z prvych siukromnych zoolo-
gickych zdhrad v monarchii a v hrade si pripadate ako

v prirodovedeckom muzeu. Su tu desiatky vypreparova-
nych zvierat vratane exotickych vtakov a vraj tu maja
jednu z najvacsich expozicii vypreparovanych kolibri-
kov na svete. Clovek Zasne, kolko ¢asu musel stat odchyt
¢i ulovenie tolkych zvierat v ¢asoch, ked neexistoval ni-
jaky rychly sposob prepravy na druhy koniec sveta.

Bitov md aj ozajstnu raritu - najvacsiu zbierku vypre-
parovanych psov na svete. MézZe to zniet morbidne, ale
posledny majitel, barén Jifi Haas ml., bol ich velkym mi-
lovnikom a kazdého, ktory odisiel do psieho neba, dal
vypreparovat.

Kym Bitov je zaujimavy pre svoje zbierky a polohu,
zamok Uher¢ice sa oplati navstivit z iného dévodu - ako
dokazu eurofondové peniaze ozivit pamiatku, ktora bola
v takom stave, Ze ju urcili na zburanie. Ked vidite foto-
grafie a aj pévodny stav, kedZe zamok este nie je kom-
pletne zrenovovany, a potom prechadzate obnovenymi
priestormi, Zasnete, ¢o tu dokazali... =
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Zamok v Uherc¢iciach bol jednym z najvacsich zamoc-
kych komplexov na Morave a kedysi bol oblibenou za-
stavkou Slachty na ceste z Prahy do Viedne. LenZe mal
smolu, pretozZe po roku 1945 prave tadialto, presnejsie ki-
lometer od zamku, viedla rakuisko-ceskoslovenska hra-
nica. Takze ked zamok skonfiskovali, vyhodnotili, Ze je
vhodny len pre miestnych polnohospodarov, ako tabor
nutenych prac pre ,fahké devy" a tieZ pre pohrani¢nu
jednotku, ktora si ¢as kratila aj tym, Ze z okien strielala
do barokovych séch. Zamok bol v takom zlom stave, Ze
v roku 1985 ho chceli zburat, no nastastie zistili, Ze je ta-
ky rozsiahly, Ze demolacia by bola prilis draha.

Za muzeami a kuriozitami

Ak mate radi muzea a technické pamiatky, mézeme od-
porucat renesanény vodny mlyn v dedinke Slup. Je vy-
nimocne zachovany, ma styri funkéné vodné kolesa

a vSetko sa tu naozaj toci, trasie a klope tak, ako za sta-
rych ¢ias. Ak mate radi fudové veselice a dobré jedlo k to-
mu, urcite sem treba prist na slavnosti chleba, ktoré sa tu
konaju vzdy v prvua septembrovu sobotu.

AKk ste fanusik zbierok kuriozit, potom si urcite pridete
na svoje v muzeu Terra Technica v Chvaloviciach-Haté.
Ak je vam toto miesto povedomé, tak mozno preto, Ze tu,
na hraniciach s Rakuskom, otvorili pred rokmi prvé out-
letové centrum v Cesku. To tu stdle je, ale postupne k ne-
mu pribuidaju atrakcie pre rodinnu zabavu.

Terra Technica je pre tych starsich, ktori maju stale
v sebe kusok dietata. Je tu totiZ najvacsia zbierka elektro-
nickych hudobnych a zabavnych zariadeni na svete -
ako su jukeboxy, stolné hracie automaty, uvidite prierez
celou ich histériou, najstarsi kisok je z roku 1880. Nacha-
dza sa tu viac ako 3500 exponatov a ¢o je najlepsie, pocas
prehliadky sa daju niektoré vyskusat.

A aby toho nebolo malo, je tu aj unikatna zbierka aut,
uvidite napriklad Batmobil z filmov o Batmanovi a bude-
te zasnut nad tym, aky bol velky, ale ndjdete tu aj limuzi-
nu, ktora patrila jednému z dvojice komikov Laurel
a Hardy a dalsiu, v ktorej sa vozili Elvis Presley a Mari-
lyn Monroe.

96 varecha.sk

Zachovany renesan¢ny mlyn v dedinke Slup. prenesiete v Case.

Miestne
restauracie
pontikaji vino
vyrobené

v tomto regidne.

Do mesta a k vode

Ak ste milovnici histérie, urcite nevynechajte aj samotné
mesto Znojmo, najma jeho historické centrum. Je mest-
skou pamiatkovou rezervaciou a napocitali tu 214 kul-
tirnych pamiatok. Prehliadku mesta moZno absolvovat
nielen pesi, ale ak ste v Znojme v juli alebo v auguste, po-
vozia vas po meste elektrobusom Znojmacek. Dokonca
pri tom moéZete na mestskych hradbach, odkial je krasny
vyhlad na zelenu ¢ast mesta a najvyznamnejsie pamiat-
ky, aj degustovat vina z tohto regiénu - moravské aj

z opacnej strany hranice.

UZ sme spominali Vranovsku priehradu, tej hovoria aj
Moravsky Jadran a je jednou z najteplejsich a najcistej-
sich vodnych nadrzi v Ceskej republike. Hoci ide o dielo
postavené ¢lovekom, pdsobi - zakliesnena medzi skaly
a lesy - akoby tu bola odjakziva. Pritom tento rok oslavu-
je 90. vyrocie postavenia a pri tej prileZitosti tu bude po-
Cas celého leta mnozstvo rozliénych akcii. Moznosti, ¢o
robit pri priehrade, je naozaj nepreberné mnozstvo a oko-
lie priehrady si moZno pozriet aj z lode, preméavaju tu
pravidelné linky Vranovskej lodnej dopravy.

A ked ndhodou nie je pocasie na kupanie, v nedale-
kych Zeleticiach sa mozno ist pozriet do manufaktiry
manzelov Marcely a Karla Davidovcov, ktori tu vyrabaju
papier tradiénym, ruénym spésobom. Od aprila do ok-
tobra tu robia aj prehliadky, kde sa dozviete nielen to,
ako sa papier vyrabal, ale aj predvedd, ako sa ru¢ne robi

RECEPT ZO ZNOJEMSKA

Pivneé skvarky

Recept je z pivovaru spod hradu Bitov a Skvarky aj
s mastou chutia G1zasne na cerstvom chlebe, spolu

s cibulou a uhorkou.

PRIPRAVA 10 mintt
VARENIE: 30 minut

1. Bocik pokrajame na malé kocky, tak
1,5 - 2 cm. Nasolime ho.
2. Nalejeme pivo do hrnca a za¢neme ho

4. Nechame trochu vychladnut, mézeme
dochutit aj bylinkami, napriklad majora-
nom.

teraz a ako na jedinom mieste v Cesku vam dovolia vy- 500 g bocika zohrievat na miernom ohni. Poc¢kdme, 5. Skvarky rozdelime do poharov a zale-
robit si vlastny harok. Dobry bod programu, ak sa nacha- 500 ml piva kym zacne penit, a potom vlozime nakra-  jeme vyskvarenou mastou, uzatvorime.
dzate nedaleko alebo hladate na Znojemsku aj nieco iné sol podla chuti jany bocik. Skladujeme v chladnicke.

ako vino, pivo ¢i pamiatky a mized. @ bylinky podla chuti 3. Stdle mieSame a sledujeme farbu, ked'

st Skvarky zlatohnedé, vypneme.
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Priprava receptu, foodstyling: VERONIKA LUCAKOVA Foto: LUBOS PILC

KUSY 12
PRIPRAVA 10 minut
PECENIE 30 mintt

250 g tvarohu

250 g bieleho jogurtu

2 vajcia

100 g praskového cukru
1 bal. vanilkového
pudingového prasku

90 g bobulového ovocia
podla chuti
praskovy cukor na posypanie

1.V mise spojime tvaroh, jo-
gurt, vajcia, cukor a vanilkovy
pudingovy prasok. VymieSame
metlickou.

2. Do jamiek mafinového ple-
chu vloZime papierové

kosicky. Do kosickov rozde-
lime pripravent tvarohovo-jo-
gurtovd zmes. Dovnuitra po-
vtldcame trochu ovocia.

3. PeCieme v rure vyhriatej na
160 °C v rezime teply vzduch
priblizne 30 mintit. Hotové
mafiny posypeme eSte prasko-
vym cukrom.
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VYSTACI PRE DVOCH

A JEDLO PRE DVOCH

VYSTACI PRE TROCH

l TENTO VIDEORECEPT NAJDETE NA WWW.VERECHA.SK/TV88322
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Zalozené / Since 1991

Vasa slovenska hezlepkova rodina

UZ od roku 1991 sme tu pre vas. Nasa rodinng firma

vam uz vySe tri desatrocia prinasa na vas stol bezpecne
hezlepkové potraviny Sité na mieru slovenskej chuti.
Novalim je tu pre vSetkych, ktori Ziji bez lepku.
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model ANA'S
43

elementov
v akcii

36
elementov
v akcii
34
elementov
v akcii

model DUSK
model MERIEM

68

model JOY

elementov
v akcii

model CAVEQSO

elementov
v akcii

model FUNNY

26

elementov
v akcii

model COCONUT 18

elementov
v akcii

v .

Predajiia Bratislava R1 centrum, RoZhavska 1, 02/443 71 338, info@eurosofa.sk
Predajiia Banska Bystrica Radvan Park, Zvolenska cesta 304, 048/416 36 76, bb@eurosofa.sk
otvaracie hodiny: Po - Ne 9% - 19%
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