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De la traditie etnici la gustul central european

Aceasti micd culegere de retete, adunate de copiit de la bunica, tn cadrul wnui proiect mai amphy,
derulat cu fonduri europene tn anul 2008, a tncercat si circumscrie o secventid din bucdtiria unei localititi
multietnice din vestul Romdniei: Nidlacul. Focalizarea s-a ficut pe comunitatea slovacd, indicatia fiind ca
refetele de aluaturi si fie prezentate tn limba maternd i evident, si fie specifice. Dacd juriul s-a pregatit si
premicze cele mai bune retete de aluaturi ale acestei etnii, demersul s-a dovedit wnul dificil, pentru cd, dincolo
de convingerea concurentilor, ci produsul lor este autentic traditional, toomat pentru ci era de la Junicar,
laun examen mai atent bicrurile alunecau nevitabil spre ideea de preparate ce se giisesc, in momentele festive,
atit pe masa slovacului cat i pe cea a vecinului - maghiar si romdn. Foarte repede a devenit evident, ci in
acest areal cultural, puternic metisat de interferente, ceea ce pirea a fi autentic pentru o amumitd etnie a
Aevenit tntre timp un melanj de specific etnic si de amprentd central-europeand.

St acesta pentru cd, in acest spatin cultural, ce transgreseazi actualele frontierele nationale,
memoria colectivi a depozitat si a transmis, pe duratd bingd, ceea ce francezii mumesc “une savoir, care
subsumeazd un anumit ethos regional, informatit, forme, practici, comportamente, valori ce tin de un amumit
model axiologic, toate recunoscute ca apartindnd locului.

Intuim permanente, care fundamenteazd o amumitd wnitate tntre populatii altfel heterogene din
mai multe puncte de vedere.

Sunt componente, nclustv aporturi culturale i experiente successive impirtdsite, din care s-a
construit pe durati lunggt homo habsburgiensis.

Ne aflim tntr-un spatiu in care vorbim despre moduri de viati” comune.

n aceste conditii, ne tntrebim cum putem defini o wnitate culturali, tn cazul acesta etnici? Pini
unde suntem aceiagi, de wnde tncepem s fim diferiti
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Un rispus la aceasti intrebare ne oferi tradititle oulinare. Dincolo de particularititile etnice,
compararea practicilor alimentare din irile central-europene indici o bucitdrie a civei unitate depiseste
variatiile. Tn spatele acestei wnitdti a buctiriei central-europene, cu supe dulci i fripturd serviti cu
compot, se afli o traditie culinari comund, cea a Imperiului Habsburgic, alta decat cea a Balcanilor.

Este vorba agadar despre o identitate culinari aparte, a celor care mininci mai mult dulce decit
acru, care preferd gnitelul vienez tn locul fripturii la gritar st ,cremegul nemfesc” baclavalei.

O primi formi de manifestare 4 modelului alimentar central-european o gisim chiar la nivel
atitudinal, masa find respectatd, cu sfinfenie, de toate etniile din aceastd arie culturald.

mnterviurile locale dezviluie o atitudine apreciativi fatd de bogatia alimentatiei din zond,
incomparabild ca gust si mod de preparare cu cea a altor regiuni din Romdnia.

De altfel, tn jurul mancirit, in acest spatiu, s-a dezvoltat in timp o mici industrie casmici.
Wentificim nu mumai wn tnventar riguros cu tot ceea ce trebuie si existe tntr-o bucatdrie, inclustv peretarele,
ci si anumite stereotipii culinare, cum ar fi ovdinea precisi a felurilor servite la masi in amumite zile festive.

Trebuie prin wurmare si acceptim ci i salamul i galustele tautesti ale slovacilor sau papricagul
maghiar, marcatoare de identitate pentru cele doud etnit, apartin in acelagt timp wnui depozit traditional
regional, comun, transmis prin toate limbile vorbite tn zond.

Cit priveste acest caiet, cu 24 din ,cele mai bune aluaturi scoase din catetul de retete al bunicii”,
el sintetizeazi o secventd din traditia culinard slovacé din Nedlac gi se vrea a fi un instrument la indemdna

tuturor, celor care, veniti din alte arii culturale, vor s tncerce experiente culinare not.

Dr. Elena Rodica Colta
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BRANZOAICE

Aluat: 300 ml lapte, 300 ml apd, 2 linguriti sare, 1 lingurifi zahdr, 1 linguritd unsoare, 1 linguritd smintind,
1 ou intreg, 1 linguritd de drojdie, fini cat cuprinde
Umplutura: 500 4 brinzi dulce, 150 g zahd, putind sare, 1 o

Preparare:
Se?:{ce aluatul gi se lasi o ovi sau dowi la Aospit. Se tntinde aluatul pe masd, apot se intinde pe aluat 400 gr. wnturi
de porc (osinzat), se tmpituri din now si se lasi 15 minute si din now se intinde. Dupd aceea se taie pitrate, se pune
umplutura, amestecatd bine pani se face o cremi de brinzd, se prind dowd colturi si tardst dowd. Se pune in cuptor
cam 20 de minute.

Bunica MARIA KELOVA, 1. 1926

BRYNDZOVNIK

300 ml mlieka, 300 ml vody, V2 lyzicka soli, 1 lyZica cukra, 1 lyZicka masti, 1lyZicka smotany, 1 celé vajce, 1
IyZicka drozdia, milku- kolko poberie
Plika: 500 4 nesolenej bryndze, 150 g culeru, Stipku soli, 1 vajce
Postuy:
Vypracuje sa cesto 4 nechd sa 1 hodinu vykysmit. Rozvalkané cesto sa Jotrie 400 4 sadlom a poskladd. Po 15
minitach sa zase rozvalkd a pokrdja na tvorce. Na kazdy stvorec sa polozi bryndza. Konce sa 2 4 2 spoja. Takto
VYPTACOVANE SA peci st 20 minit.

Stard mama MARIA KELOVA, 1. 1926

10
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CHIFLE CU OSANZA
1 by fitind, 500 g osinzd, 1 lingur sare, 3 linguri zahi, 0.6 ml lapte, ulet, drojdie, 1 ou
Umplitura: mac, wicd, magiun

Preparare:
See)}"mmﬁntd impreund laptele, zahirul, oul, drojdia si fitina si se lasi la dospit. Dupd aceea aluatul este tntins 5i
deasupra se intinde osinza. Aluatul vine tmpiturit si se va intinde tned o datd. Din aluat se vor tiia pitratele si pe
fiecare se va pune wumplutura. Se vor forma chifle i se bagd in cuptor.

Bunica ANNA MACAJOVA, 1. 1912

SADLOVIE KIFLE

1 kg mika, 500 g sadlo, 1 lyzica sol, 3 lyZice cukor, 0.6 mlicko, olej, kvasnice, 1 vajce

Plika: mak, oreche, lekvir

Postup:

Mlieko, sol, cukor, vajce, kvasnice, mika sa spolu zmiesia. Sa nechd pokysmit, potom sa rozvalkd 4 potrie sadlom.

Cesto sa pozakladi a este vaz rozvalkd. Potom sa_ krdfai stvoréeky, Kladie sa plnka a sa sknitia. Polozia sa piect.
Stard mama ANNA MACAJOVA, 1. 1912

(O =i =S ST SO Y~ S S e P P T C e i S S ety S A Y =S D~ g AL 1 T e ey e S )
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COLAC TRADITIONAL SLOVACESC

11lapte, 2 by fiini, 300 gr zahir, 300 gr. unt, 0.200 Lulet, 3 oud, 4 plicuri de vanilie, 20 gr de drojdie, 100 gr
stafide

Preparare:
se incdlzeste laptele, in care se adauggi o linguritd sare, zahir, vanilie si drojdia. Se lasi cateva minute, ca drojdia si
iasi la suprafatis, dupi care se adaugi galbenusul amestecat cu zahdr i alougul bitut spumd. Toate acestea se
framdnti in aluat. Dupd 15 minute de framantat, aluatul se tmparte in dowd parti egale, care se ung cou wnt, dupd
care se lasi aluatul i se odihneasca 30 minute. Dupi ce s-a odihnit, se intinde fiecare foate, se pun stafide si se
infisoard. Aceste dowd foi se fmpletesc impreund i se pun in tigaia, dejawnsi cuunt, in formd de potcoavi sau in cerc.
Se lasi pe tavii o ori la dospit. T acest timp se pregateste cuptorul. Dupa aceastd ord, se unge o oud si se pune la
cuptor tot 0 orid. Dupa o ori de copt, se scoate din cuptor pe o tavi st se spali cu apa amestecatd cu zahdr i vanilie.
Bunica MARIA LESTYANOVA, 1. 1954

TRADICNY SLOVENSKY KOLAC
1 Imlicka, 2 kg milky, 300 g masla, 0.200 L oleja, 3 vajcia, 4 vanilky, 20 g droZdia, 100 g hrozienok

Postup:

Zohreje sa mlicko, do ktorého sa poloi jedna lyZitka soli, cukor, drozdie a vanilka. Nechd sa nickolko mimit, aby sa
drozdie zdvihlo na povrch, potom sa pridaji zftky vymiesané s cukrom a bielky vysl ahané na sneh. Z tohto vietkého sa
vypracuje cesto. Po 15 min. miesenia sa_cesto rozdeli na dve rovnaké Easti. KaZdi z nich potrieme maslom 4 nechime
ich oddychnut 30 min. Cesto rozvalkime na lokse 4 posypeme hrozienkom, sknitime a spolu spletieme Aovedna.
PoloZia sa do tvaru kruhu alebo polkrulu na maslom vymasteny plech. Pecieme ho za 1 hodinu. Po wpeleni sa koldt
potrie vodow, v ktorej sme rozpustil cukor a vanilku.

Stard mama MARIA LESTANOVA, 1. 1954

14
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- Colac traditional slovicesc
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1 cani smintan, putind drojdie, 20 deunt, 4 gilbenuguri, fitind cat cuprinde

Pre}mmre:

Se framdnti moderat. Abuatul se lasit pentru o ot 1a frigider, dupd care se intinde peste zahirul presirat in prealabil

peplanseti. Zahiirul va fi presirat si peste aluat. Astfel pregatit aluatul se va taia s se vor forma cormulefe.
‘Bunica MARIA SUSLAKOVA, 1. 1946

1 hrnek smotany, trochu droZdie, 20 k. masla, 4 Zltky, mtko - kolko poberte, stredne zamiesit.

Postup:
Poloit za 1 hodinu do chladnicky. Potom sa vyberie 4 po cukri valkd; af pod cesto sa cukor posype, af na cesto.

Naposledy sa pokrdfa cesto a robia sa “kiflicke.”
stard mama MARIA SUSLAKOVA, 1. 1946

16
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Cornulete la rece
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CORNURI
1 Llapte, drojdie, un pic de zahir i sare, 2 linguri de ulei, 1 ou, un pic de chimen, fiin

Preparare:
Se tncdlzegte putin laptele si fie calduf. Se i de pe foc 5i se adaug drojdia, oul, puting sare, putin zahd, 2 linguri
de ulet 5t se adaug fitind cat cuprinde si se frimanti ca si fie un aluat mai moale. Se lasi 0 orit a dospit. Se imparte
n 8 bucat i fiecare bucatd se rotunjeste st se mai lasd putin si se odihneascd. Fiecare bucatd se ia pe vind, se intinde
ou telul tn formd rotundi pand este cam de 2 cm, se unge cu unt topit, apoi se taie in 4 bucdti. Fiecare hucatd se
ruleazi de la partea mai latd spre partea mai ingustd, formindu-se cornul. Apot se unge cu ou gi se presari cu sare gi
chimen. Se coace la foc potrivit.

Bunica ANA VESOVA, 1. 1943

KIFLE
1 | mlicka, drozde, trochu cukor a sol, 2 lyzice olef, 1 vajce, rasca, mitka
Postup:
Do letného mlieka sa polozia droZde, vajce, trochu soli a cukor, 2 lyzice oleja a miika, kolko poberie. vymiesi sa mikké
cesto. Nechdme ho kyswit' 1 hodinu. Vykysmuté cesto sa rozdeli na 8 Easti, ktoré nechime oddychnut. Kazibi z nich
rozvalkdme do oknihleho tvaru na 2 cm hnibky,  potrieme maslom 4 rozkrofime na 4 Casti. Cesto sknitime od Sirsef
Castt kwiSef vytvirapic “kiflu” roZok, ktory posypeme solou a rostou (rascou). Pedi sa na miernom ohni.

Stard mama ANNA VESOVA, 1. 1943

18
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CORNURI CU UNTURA

1.5 | lapte, 0.5 kg unturd, 2 kg faind, 1-2 oud, sare, zahir, drojdie
umplutura: gem, nucd, brinza dulce, mac, etc.

Preparare:

Laptele, putin incdlztt, se amestecd ou oudle, sarea, zahirul st drojdia. Dupd accea se adaugd faina, far aluatul
trebuie friméintat bine, incat si devini moale. Aluatul se lasi 1a dogpit o ori. Dupd aceea se intinde pe blat de lemn,
cu sucitoarea, se face o pituri groasi de cca. wn deget. Aceasta va fi wnsi cu unturd, care mai intds trebuie bine
amestecati. Untura trebuie si acopere tot abuatul. Dupd aceea aluatul se va tmpittura ca st la cremes st se va lisa la
dbgpit inci 30 de min. Apoi se intinde o foaie din acest aluat i se tate pitritele, care vor fi umplute cu mac, gem,
mucd, rahat, brinzd dulce, etc. Aceste pitritele vor fi din now tmpiturate sub formdt de cornulete. Cormuletele se vor
aseza in tava wnsd cu unt gi se introduc la cuptor. Se coc lao temperaturd de cca. 200-220C. DupA ce s-au scos din

cuptor se trec prin zahiy pudri.
Strastrabunica ALZBETA MARKOVA, 1. 1914

KIFLE S MASTOU

1.5 [ mlicka, 0.5 kg masti, 2 kg milky, 1-2 vajcia, sol, cukor, drozdic (kvasnice)

Plnka: lekvir, orechy, tvaroh, mak

Posbgk

V letnom mlicku dobre zmiesame vajcia, sol, cukor a droZdie. Pridime miku 4 vypracujeme mikké cesto. Cesto
prikryjeme a nechime kyswit asi 1 hodini. Vykystuté cesto rozvalkdme na hibko jedného prsta a potrieme ho
vymiesianou mastou. Takto pripravené ho poskladime ako na Jrimesa~ a nechdme ho kysnit este 30 minit. Potom ho
este raz rozvalluime, pokrdjame na storce, na ktoré kladieme plr. Kifle sa poukladaina vymasteny plech a s pet
i 200-220 stupriovej teplote. Upetené sa posypil cukrom.

Prastard mama ALZBETA MARKOVA, 1. 1914
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Cormuri cu unturd
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CORNURI LA RECE

A gAY

1 cand smintand, 1 cand wnturd, 4 oud si putind drojdie
Preparare:

Se face un aluat din toafe ingrediente i se pune intr-unloc rece pentru a dospi. Abuatul se va intinde aproximativ 1,5

om grosme si se va taia in fisii lungi de 10 cm. Aceste fasii se vor trece prin zahir tos.
Bunica ANA STYAZNI, H. 1951

STUDENIE KIFLE
1 rncek smotany, 1 hrncek masti, 4 vajcia aj troska droidia

Postup:
Vietho zmicsit 4 to dat na studené miesto, aby pokysli. Potom sa rozvalkd asi na 1,5 cm a sa krija na 10 om pisy,
ktoré saknitia. v krystdlovom cukri.

Stard mama ANNA STASTNA, 1. 1951

22
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1 kg fiind, 1 ou, 1 lingurit zahir, 1 lingurd drojdie, 1 lingurit ulet, 1 lingurit sare

Preparare:

Se amestecd toate ingredientele 5i se lasd 40 de minute la dospit. Ciind a dospit, aluatul se intinde de o grosime 6-8
cm, se tate cu o formd rotundi gi se aseazi intr-o oali wnsi pina se umple oala (doar wn vind de galuste se clidesc tn
0ali 5i se pune 150 g apd) i se acoperd oala cu un capac. Galustele se fierb 15 minute, se stinge focul st se mai lasi
acoperite o capac circa 5 minute. Dupa aceea se scot din oald, se wng cu ulet sau unsoare gi se dau prin mac cu zahdr

}mdrd.

Bunica ANA NOVAKOVA, 1. 1944

MAKOVIE HALUSKE
1 kg maiky, 1 vajce, 1 lyZicka cukru, 1 lyZica drofdia, 1 lyZica oleja, 1 lyZicka soli
Postup:

Vietko sa spolu zmiesi 4 nechd sa 40 minit pokyswit. Vykysnuté cesto sa rozvalkd na 6-7 em hniblow. Vykrajupi sa
oknihlow formou halusky, ktoré wkladime do vopred pomastenef nidoby (na feden rad halusiek sa naleje 150 4 vody),
ktoni prikryjeme pokrievkon. Varia sa 15 minit a4 potom sa nechaji este asi 5 minit prikryté. Potom sa vybeni,
pomastia olejom alebo mastou a posypi makom a cukrom.

Stard mama ANA NOVAKOVA, n. 1944
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GALUSTE DOSPITE
2 apd, 1 lingurifsi sare, 1 linguriti zahir, 2 lingurite ulei, 20 gr drojdie, 1 kg fiind
Preparare:
Se face aluat gi se lasi 1a dospit 50 minute. Se tntinde abuatul (2 om) si se tate cu formd rotunda. Le fierbem in tigaie
de teflon, Aupi ce le ungem cu ulet 5t le punem cate wn vind st turndim peste ele wn pahar cu apd. Se acoperd cu capac.
Le punem la fiert pind sfriite, capacul se deschide cind sunt gata. Le scoatem din tigaie, le ungem cu ulei s le facem
cu cascaval, mac, mucd. '

Bunica ANA VARGOVA, 1. 1950

KYSNUTIE HALUSKE

2 voda, 1 lyZicka solt, 1 lyZicka culeru, 2 lyZicky olef, 20 4 drozdia, 1kg milky

Postu,v:

Zamiest sa cesto A nechd sa vykyswit' 50 minit. Rozvalkd sa na 2 om hniblow a s oknihlow formou sa vykrajuji
habisky. Poukladapi sa do teflonove nadoby a polozime varit. Ked sa poiuje prazenie, zdvihne sa pokrievka. Vyben
sa 2 widoby, pomastia_olejom a posypii bryndzou, makom, orechami.

Stard mama ANNA VARGOVA, 1. 1950

L e i I R S T T i et e ST AT A T S S e e T B B 7 TPt L LT el L e e e e Y EE T e Secginth e
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2y faimd, 1 1lapte caldut sau apa, 3 lingurt zahi, 1 lingurd sare, 1 o, wnturd cat o mucd, drojdie, mac, brinzi

Preparare:
Se incdlzeste putin laptele sau apa si se toarnd intr-un castron. Adaugim zahdr, sare, wnturd, o, drojdie, si
amestecim. Punem fitna si framantim un aluat moale. Aluatul se lasi la dospit aproximativ 1 ovi. Dupd dospire
aluatul va fi tntins la o grosime de un deget si cu o formd votundsi vom decupa galuste, pe care le vom Lisa la dospit fni
20 de minute. Gilugtele le asezim una lingg alta, ntr-un vas, wns tn prealabil cou wnturd i le vom acopert cu apd.
vasul va fi acoperit cuwun capac ermetic. Se fierb lawn foc potrivit cca. 20 de minute.
Macul il miicinim tmprewnd cu zahdrul, tar brinza o dim prin vizitoare. Cind galustele sunt gata le presivim cu
mac sau brinzi. '

Buhica ALZBETA MOSURIAKOVA, 1. 1950

KYSNUTIE HALUSKE

Mitka 2. kg (okolo), mlicko alebo voda 11 (letnd), 3 lyzice culeru, 1 lyZica soli, 1 vajicko, mast ako 1 orech, mak, syr

Postup:

M;it:i alebo voda sa zohrejii na “letnvo a poloi sa do misticky. K nemu sa priloZi cukor, sol, mast, vajee a drozdie a
54 vymie$a. K nemu sa priddva miika a sa vymiesi, nie na tuho. Ked sa vymiesi, nechd sa vykyswit asi za 1 h.
Potom sa rozvalkd asi na prst hrubo a vykraufi s formou “baggine. Zase sa nechaji vykysmit ast 20 min. Potom sa
vyvdrajic v hrubSef pavni (panvici). Pavna sa omasti 4 tak sa pokladii 1 popri 2 4 zaleji sa vodow. Prikryjit sa
pokryvkou, co teste prikryva. Na miernom ohni sa asi 20 minit vari.

Mak zomelieme s cukrom a syr poreselujeme (postrihame). Ked' si halusky hotové, obsypeme ich alebo makom alebo

Syrom.

stard mama ALZBETA MOSURIAKOVA, 1. 1950
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GALUSTE DOSPITE

1 by fiind, 505 drojdie, sare, 3 dl api, 2 dllapte, 1 lingurd zahdr, 1 lingourd ulet

Preparare:

i laptele incilzit se pune drojdia si celelalte ingrediente si se framantd un aluat care se lasi la dopit. Aluatul dospit
se intinde i cu o formd sau wn pahar se vor decupa galustele, care se vor Lisa putin si se odihneascd. Le vom aranja
intr-un vas uns, pe dowi vinduri. Fiecare rind de galuste va fi uns cu pana. Se adaugd apd, care wi va acoperi
complet aceste dowd rinduri de galuste. Vasul va fi acoperit cuun capac ermetic, care va fi ridicat muomat atunct, cind
se aude cum se préjesc. Asta tnseamnd i sunt gata. Galustele se scot din vas, se ung cu unturd, si peste ele se presard

brinzd, mac saw micd cu zahdr.
Bunica ANA STYAZNY, 1. 1951

KYSNUTIE HALUSKE

1 kg miky, 50 g drozdia, sol, 3 dl vody, 2 dl mlieka, 1 lyZica cukru, 1 lyZica oleja

Postup:

Vypracujeme cesto a nechime ho kysmit. Ked cesto pokysne, rozvalkd sa na lopiri a povykrajuje sa formou. Kto nemd
formu, pouzije pohdr. Ked trochu postoja, dajii sa varit do pavni, ktord sa prv pomasti a halusky sa do nej poukladafi
dookola na dva. rady a kazdy rad sa pomasti pierkom. Dolefe sa voda, nesmie ich celkom prikryt, potom sa panvica
zakryje pokrievkou. Kym sa varia, pokrievka sa nesmie zdvihmit ani vaz. Ked zacwi Skvreat, mamend, Ze si
uvarené. Viybeni sa, pomastia a posypi sa bryndzou, makom alebo mletymi orechami s cukrom.

Stard mama ANNA STASTNA, 1. 1951
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1Lapd, 1 linguri sare, 50 gr drojdie, 2 kg fitind, 1 ou

Preparare:

Toate aceste ingrediente se amestecd si se framintd uor Aupd care se lasi la dospit 15 minute. Dupd ce abuatul a
Aospit se face o piaturi de 2 om, se taie cu o formdt speciald in cerculete. Formele titate se lasi la dospit 10 minute. Se
aseazdt in tigaie, se wnyg cou wnsoare fiecare, cu pensula, dupd care se toarnd un pahar de api peste ele. Apoi se pun la
foc i se lasi 15 minute. Tigaia trebuie tnchisd cu un capac ermetic care nu se deschide pind wu se aude cum se

préfesc. La sfarsit se scot din tigate i s presard, dupi preferinte: cumac, wied, brinzd dulee sau cacao.
Bunica MARIA LESTANOVA, 1. 1954

1Ivody, 1lyzica soli, 50 g drozdia, 2 kg milky, 1 vajce

Posbg::

Zlahka sa vietko zmiesi dovedna 4 nechd sa kysmit 15 minit. Vykysnuté cesto rozvalkame na 2 cm hiblu a
vykrajujeme s okrihlou formou kruhy, ktoré nechdme kyswit este 10 mimit. Potom sa halusky poukladapi do nidoby. za
pomoci pierka potrieme kazdii halusku mastow 4 zalejeme ich pohdrom vody. Varia sa 15 mimit. Nidoba musi mat
priliehavy vrchnak. Vrchnak zdvihneme, len ked pocut, Ze sa prazia. Votové halusky sa vybeni a posypi podla chuti

makom, orechami, tvarohom, alebo kakaom.
Stard mama MARIA LESTANOVA, 1. 1954
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GHERHENE
A fost o préfituri des intalniti a familiile sirace din regiunea noastrd. Se cocea din fiini de malai la tnceputul
secolulus trecut.

Preparare:
se lasii fiina de malai cu wn pic de api si creasci aproximativ 3-4 ore si cu lingura se pune pe tava unsd in cuptorul
incdlzit.

Bunica ZUZANA MADARASZOVA, 1. 1941

GERHEN
Bol to zdkusok chudobnyich rodin z nisho regiomu. Piekli sa z kukurichej milky zaciatkom mimulého storocia.
Postu)v:

Kuuricnd miika sa nechd postit vo vode ast 3-4 hodiny a potom sa kladie lyZicou na vymasteny plech a vioZi sa do
teplef pece upiect.

stard mama ZUZANA MADARASOVA, 1. 1941
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30 dk wnturd sau osinzd, 30 dk muci macinatd, 80 d fiin, 3 dl lapte

Preparare:

Nuca se amestecd cu lapte, zahdr s putind Limdte. Din faind, wnturd st lapte se friamantd abuatul, care vine impirtit
in dowi, se intinde 5i deasupra se pune compozitia din nuci. Se ruleazd obtinind dowd rulade, care le vom tiia pe
Litime. Pe melcigorit copti presirim zahdr pudri.

Butica ANA LELIKOVA, H. 1949

SLIMAKE
30 dk masti alebo sadla, 30 dk mletjch orechov, 80 dk miky, 3 dl mlieka
Postuy

Do orechov sa poloZi mlieko, citrdn af cukor. Zamiesi sa, Ad sa mast a potom sa sype mika aj sa kladic mlicko. Ked sa
zamiest, prepoli sa na polovicu a rozvalkd sa 4 na rozvalkami loksi sa polozia na obidva kusy orechy. Potom sa zakniti
akrdja sa po Sirke. Pokladie sana “tapsu” (plech) a dd sa upiect. Ked sawpeci, posypi sa mletym cukerom.

Bunica ANNA LELIKOVA, 1. 1949
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MINCIUNELE

3 oud, 1 lingurd zahdr, wn virf de cuit de sare, fiind cit cuprinde s fie abuatul potrivit

Preparare:

Aluatul fl fmpirtim in bucdti - ca o minge mici - pe care le intindem subtire gi le decupiim in formet de spivale, pe care

le viisucim i punem tn unturd fierbinte pentru a le prijt. Pe minciunelele prifite presirim zahir pudri.
Burica MARIA KRATKY, 1. 1936

HEROUKE
3 vajcia, 1 lyZica cukru, na vrch noztka soli, ik, kolko popife, Zeby nebolo ani tvrdé ani makké.
Postup:

Zamiest sa a4 ozdeli na buchticky, potom sa rozvalkafii na tenko a sa krdjafii na kruhy. Tieto sa zaknitia a potom sa

poloZia do masti. A ked sauprazia, posypuji sa mletym cukrom.
Stard mama MARIA KRATKA, 1. 1936
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MINCTIIINET E
VIINCIUNELL

5 oud intregt, albusul bine bitut, 3 lingurite de zahir pudvi, 2 lingurite de smintind dulce, 2 lingurite de fuicd,
fiind atit cat abuatul si fie pentru tittei

Preparare:

Din toate ingredientele se fac zece foi (pituri), care se taie cu pintenul fasit st se prifesc tn unturd. Se presard o
zahdr pudri.

Bunica ZUZANA KARKUSOVA, 1. 1932

HEROUKE

5 vajec (bielky dobre vyslahat), 3 lyZicky priskového cukru, 2 lyzicky sladkef smotany, 2 lyzicky pdleného, milku-
kol'ko poberte, aby cesto bolo ako na rezance

Postuy:

Z vypracovaného cesta wrobime 10 loksi, tieto rozkrdjame Zeliezkom na pdsy. Vo vriacej masti ich vyprazime a
priskovym cukrom posypeme.

Stard mama ZUZANA KARKUSOVA, 1. 1932
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PLACINTA CU SCOACA (BRANZA DULCE DE VACA)

Aluat: 250 mllapte, 10, 0.5y fitind, 20 g drojdie, 50 4 zahiy, 2 linguri ulei, 50 g unt, putind sare

Toate se framiintd impreuns gi se lasi a dospit cca. 30 de minute. Abuatul tntins se va pune pe o tavi unsi.
Umplutura: 1 kg de scoacd (briinza dulce de vaci), 200 zahir, 5 plicuri zahdir vaniliat, 4 oud, 4 linguri fdind,
100y stafide

Preparare:

Toate se amesteci gi se intinde peste aluat. 200ml de smintind se amestecd cu 2 oud i sc intinde peste scoacd. Se

coace cca. 45 de minute in cuytorul fdrinesc.
Bunica JUDITA ZELENAKOVA, 1. 1948

TVAROZNIK

Cesto: 250 ml mlieka, 1 vajce, 0,50 ky milky, 20 g droidia, 50 g cukru, 2 lyZice olefa, 50 g masla, slipka soli.
Zamiesi sa; nechd sa kyswit asi 30 minit; vyvalkd sa 4 poloZi na pomasteny plech.

Plnka:1 kg tvarohu, 200 cukru, 5 vaniliek, 4 vajcia, 4 lyZice milky, 100 4 hrozienok

Postup:

ZmieSat 4 roztriet po ceste. 200 ml kyslef smotany 4 2 vajcia sa vymiesapi 4 natni na tvaroh. Pecie sa asi 45 mimit
v sedliackej peci.

Stard mama JUDITA ZELENAKOVA, 1.1948
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1kg fiind, sare, api cat cuprinde, ca si fie aluatul potrivit de moale

Umplutura: mac, wucd, varzd, mere, dovleac, brinzi, etc.

Preparare:

Se fac 6 paturi, se stropesc cu untura topitd si se intind de margini de 3 ori, pina se fac ca o foifd. Se rup marginile,
se pune umplutura i se fac sul, pe un prosop de canepd. Se coc la wn foc tute, unse deasupra ou wn o bitut. Dupi

coacere, cele dulci se pudreazd cu zahir vanilat.
Refeta este de 1 MARIA BENCIKOVA, 1. 1948

TAHANY REJTES

1 kg mky, sol, voda - kolko poberie, aby cesto bolo primerane mikké

Plnka: mak, orechy, kapusta, tekvica, bryndzaai.

Postup:

Urobi sa 6 lokst. Kazdi loks osobite roztiahneme na velkost stola tak, aby presvitala. Roztiahmutd loksa sa pokropi
rozpustenou mastou. Okrafe sa obtrhafi dookola. Polozi s plnka a za pomoct obrusa, na ktorom sa cesto roztahovalo,
vietko sa sknitt dovedna. Powpelent s vejtese so sladkou phnkow mdzu posypat priskovym vanilkovym cukrom.

Recept pochddza od MARIE BENCIKOVE], 1. 1948
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POGACELE CU CARTOFI

500 4 fiind, 304 Arojdie, 0.125 1lapte, 200 g cartofi fierti si zdrobiti, 80 5 margarind, 80 4 zahir, 1 ou, Y2
lingurit sare
Preparare:
Fiina se freaci ou margarind, se adaugd zahiril, sarea, cartofii fierti. Se framantd. Se adaugd oul, drojdia
inmuiatd in lapte si se frimdnti totul din now. Abuatul se lasi 1 ovi la dospit. Dupa ce a dospit, se intinde aluatul
cam la o grosime de 2 cm §i cou un pahar potrivit se formeazd pogicelele i se pun tn tava wnsd. Partea de sus a
pogyicelelor se unge cuwle sau unsoare dupd care se pun la copt.

Bunica MARIA PROKOPOVA, 1. 1942

KRUMPLOVJE BAGANE

500 g miky, 30 4 drozdia, 0.125 | mlicka, 200 g varenych a rozdrobenych zemiakov, 80 5 margarinu, 80 4
alkru, 1 vajce, 172 lyZicky soli
Postuy:
Milka sa zmiesa s margarinom, pridd sa cukor, sol 4 uvarené zemiaky. Toto sa vymiesi. Potom sa pridd vajce,
rozmotené drozdie v mlicku a znova sa miesi. Cesto sa nechd 1 hodiny kyswit'. Vykysnuté cesto rozvalkime na 2 om
hnibku a s pohdirom vykrajujeme bagiine, ktoré Kladieme na vymasteny plech. Kazdj bagdii po vrchu potrieme
mastou alebo olejom. Dime piect.

stard mama MARIA PROKOPOVA, 1. 1942
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POGACELE CU JUMARI
50 dk jumdri sirate, 75 dk faind, putind drojdie, o lingurd sare, 2 oui
Preparare:
Din 50 dk de fitind se frimints un aluat moale cu drojdie, sare, oud, lapte. jumiirile se frimanti ou 25 dk de fiind.
Se intinde aluatul si deasupra se intind jumdrile dupi care totul vine tmpiturit. Un timp se lasi si se odihneasca.
Aluatul odihnit va i din now intins si se vor decupa pogcelele, care vor fi unse cu ou.

Bunica MARIA SUSLAKOVA, 1. 1946

SKVARKOVIE BAGANE
50 dk slanych oskvarkoy, 75 d miky, trochu drozdia, za lyZicku sol, dve celé vajcia

Postuy:
50 dk naiky sa zamiest s drozdim, solow, vajeami a mliekom na mikko. Do oskvarkov sa zamiesi 25 dk milky. Cesto sa
rozvalkd, potrie sa oskvarkami a pohyba. Nechi sa dobre oddjchnut a potom sa rozvalkd a robia sa “bagdnike”, ktoré
sa potni yovrchu vajcom a upeci.

stard mama MARIA SUSLAKOVA, 1. 1946

e U i e e e s e ]
48 https://biblioteca-digitala.ro



 Pogicele ou jumdri

https://biblioteca-digitala.ro



POGACELE CU JUMARI
1 kg jumr, 1 kg fiind, 4 gilbenuguri in lapte, 3 dk drojdie, save pentru fumirt si 4 miini de fitini pentru fumiri
Prqmmre:

Se face wn aluat, care va fi tntins de 3 ori. De fiecare dati se lasi 15 minute si se odihneascd. Dupi ultima
intindere, a.3-a, se vor decupa pogicelele.

Butica ANA STYAZNY, 1. 1951

SKVARKOVIE BAGANE

1 kg oskvarkoy, 1 kg miky, 4 2ltky do mlieka, 3 dk drozdia, sol do Skvarkov, 4 hrste miky do oskvarkov

Postup:

Trikrit rozvalkat, po kazdom rozvalkani md stat 15 min. Po tretom rozvalkani sa wrobia “bagdne” a_ dai sa upiect.
stard mama ANNA STASTNA, 1. 1951
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SPRITKE

0.5 llapte, 0.5 kg fiiin, 1 linguritd margarind, 4 oud

Preparare:

se fierbe impreund latele cu fiina, iar dupa vicire se adaugi maygaring i oudle. Aluatul se pune intr-o forms,
spritik - un fel de tub previizut la capit cu o vozeti - i prin apdsare s tmpinge aluatul divect in unsoarea fierbinte

pentruase yrdji.
Bunica ANA ROSKOSOVA, 1. 1946

SPRICKE
0.5 [mlieka, 0.5 kg milky, 1 lyzicka margarinu, 4 vajcia

Postup:
Uvari sa spolu micko s mikow. Ked vychladne, pridaji sa vajcia 4 margarin. Takto ziskané cesto sa vioZi do
“Spricika, tacidlom sa cesto vytldca rovmo do vriacej masti, aby saprazilo.

stard mama ANA ROSKOSOVA, 1. 1946
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TAITEI CU MAC

1 0u, 2 limguri sare, vz | apa caldutd, fiini cat cuprinde

Preparare:

Se amestecd totul gi se framanti bine. Se intinde o foate, dupa care se taie tiiteii de aproximativ 5-6 mm. Se fierh in
api clocotitd cu sare. Cind sunt gata, se ridica la suprafata apei. Se scot si se lasi si se scurgd de api. Se clitese cu
api rece gi se stropesc cou unturd, du}m aceea se amestecd bine.

Dupi care se adaugi dupa gust: mac, brinzd, wic.

Bunica ANA MAZUCHOVA, 1. 1930

MAKOVIE HALUSKE

1 vajee, 2 lyZice soli, 2 Lletnej vody, mitka - kolko poberie

Postuy:

Vietko dobre vymiesime. Rozvalkdme. LokSu pokrdjame ast na 5 —6 mm dlhé rezance. varime ich v slanej vode.Ked
si halusky wvarené, zdvihmi sa na povrch vody. Vybeni sa a nechaic odtiect. Oplichneme ich studenou vodou,
omastime a dobre pomicsame.

Posypeme makom alebo podla chuti bryndzou. alebo orechami.

Stard mama ANNA MAZUCHOVA, 1. 1930
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TASCUTE
500 g fiin, 2 oud, 20 4 sare, 1 cand apd caldufd
1 cand dulceatst de prune, 5 linguri unsoare, 200 g pesmet sau gris, 200  zahiir

Preparare:
Aluatul se face din 500 g fiind, 2 owi i 0 cand de api caldutd, cou 20 g sare. Se frimintd, se face wn aluat tare. Se

intinde o piiturd rotunds, se indoaie pe jumatate; pe o jumatate s pune dulceatst de prune si se pune cealaltd jumtate
peste ea, apoi se separd cu degetele si se taie ou pintenul. Se pun la fiert, se scot §i se wng cow wnturd §i se presari

}resmet sau 5ris.
Bunica ZUZANA BARTOLOMEJOVA, 1. 1936

PIROHE
500 g milky, 2 vajcia, 20 soli, 1 pohir teplej vody
slivkovy lekvdr, 5 lyzic masti, 200 g strihanky alebo krupice, 200 g cukru

Postuy:

Z milky, vajec , soli a vody vypracujeme tuhé cesto, ktoré rozvalkiime a prehneme na poloview. Na jednu polovicu sa
poukladd na vadialenost po lyzicke slivkového lekviru a druhou polovicou sa prikryje. Okolo kazdej gulicky lekviru
popritlicame cesto prstami a potom pirohy vykrajujeme Zeliezkom. Dajit sa varit do vrelej vody. Po uvarent sa omastia

aposypi strithankou alebo krupicou.

Stard mama ZUZANA BARTOLOME}OVA, 1. 1936
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