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NEMZETSTRATEGIAI KUTATOINTEZET

GASTROKULTURNE TRADICIE
V POHRANICNE] OBLASTI
PESTIANSKE] ZUPY



VAZENY CITATEL!

rostrednictvom  publikdcie Narodného strategického vyskumného tstavu
P(Nemzetstratégiai Kutatdintézet) Vas pozyvame na vzruSujucu gastronomickil
prehliadku, ktora pontkanahlad do gastronomickych tradicii Pestianskej zupy. Jej bohatstvo
sa skryva v tom, Ze sa moze pysit kreativnymi jedlami a jedine¢nymi charakteristickymi
chutami, ked7e tradi¢né jedla miestneho madarského obyvatel'stva sa mie$aju s tradiciami
pripravy jedal viacerych narodnosti, ako st Svabi, Srbi a Slovéci. Zaroven sa oblast dotyka
aj regionu Pal6cov, ktorého kultiira ma takisto vyznamny vplyv na tradicie a gastronomické
osobitosti severnej ¢asti Pestianskej Zupy (byvaly Hont, Borzsony). Rozmanitost jedal a
spdsobov ich pripravy pontika obyvatelom aj navstevnikom tejto oblasti mimoriadny

zéazitok.

Popri spominanych tradiciach, ktoré mali vplyv na gastronomiu Pestianskej Zupy, existuji
aj jedla, ktoré su pre usadlosti v Pestianskej Zupe vyslovene typické. Vedeli ste, Ze jeden
z najznamejsich madarskych dezertov vytvoril cukrarsky majster z mesta Fot Jozsef Béla
Szécs, pre Svetovu vystavu 1958 v Bruseli? Traduje sa, Ze je pomenovany po vrchu Somlyd,
ktory sa nachadza na okraji vrchoviny G6doll6. Pri uvedeni na svetovej vystave sa spomina
uz pod menom ,,somléi” (Somlovské). Nevedno, ¢i iSlo o preklep alebo niekto nevedel, ako

sa ma nazov vyslovit, pod nazvom ,somléi” sa vSak stali svetoznamymi.

Okrem tychto Specialit v nasej publikacii chceme predstavit aj zaujimavosti miest v
Pestianskej Zupe, ktoré st ¢asto navstevované turistami, rézne jedla typické pre jednotlivé
obce alebo nejakym spésobom zaujimavé, spdsob ich pripravy, aby sme aj takto ozivili

tradi¢né a regionalne chute a zachovali ich pre budtce generacie.

Pridajte sa k ndm na tejto dobrodruznej ceste plnej bohatych chuti! Objavme spolu

pestrofarebny svet gastronémie Pestianskej zupy!



1. PESTROST GASTRONOMIE

o vdetkych regiénov je Stredné Madarsko najmensie, vdaka svojej zemepisnej
Zpolohe nas vSak miestne stravovacie zvyklosti prekvapia svojou pestrostou. Z juhu ho
ohrani¢uje Dolna zem (Alf6ld), zo severu ohyb Dunaja, zo zapadu hornaté kraje Vértes a
Budinske vrchy, na vychode vrchovina G6do6ll8, navyse cez neho preteka Dunaj. Ak by to
nepostacovalo ako vysvetlenie roznorodosti surovin a spoésobov pripravy jedal, prispieva k
nim aj blizkost hlavného mesta, kedZe zasobovanie takéhoto mesta surovinami musi byt

bezpodmieneéne bohaté.

Polozme si otazku: méze vobec zZupa mat samostatni gastronémiu? Jednotlivé krajinné
oblasti sa rozhodne mézu pysit typickymi jedlami, ako je dolnozemsky $§lambuc alebo
zadpado-zadunajské dodolle, aby sme spomenuli len zopér prikladov. Ale ako moéze jedna
zupa prispiet ku kulttire stravovania a gastronémii? Odpoved na tato otazku prinasa prave
tato zbierka, z ktorej je jasné: ano, existuju jedla, spoésoby pripravy a vyrobky typické
vyslovene pre usadlosti a regiony v Pestianskej Zupe. Z takych sme pripravili bohaty a

»chutny” vyber.

KISMAROS (MALY MAROC)

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Ak navstivite tato obec, pozrite si rimskokatolicky kostol, ktory bol postaveny v r. 1827
v §tyle klasicizmu. Pdvode i$lo o jednolodovi budovu, ktort na zaéiatku 20. storocia
rozsirili o bo¢nu lod. Nadacia Mizeum dediny Kismaros zalozena v r. 1992 spravuje
Svabsku muzeélnu zbierku Kismaros (predtym: Muzeum dediny Kismaros), ulohou
ktorej je od r. 1993 neustale spravovat, rozsirovat, predvadzat a dokumentovat materily
stalej folklérnej a regionalnej historickej vystavy pod nazvom ,Tvare a predmety z
minulosti obce Kismaros”. Nesmiete vynechat ani lesnu Zeleznicu v Kiralyrét, ktora je
jednou z najstarsich lesnych Zeleznic v Madarsku. Vedie v tidoli potoka Morgé, ktory
zhromazduje vody najvacsej kotliny pohoria Borzsony (Brezany) od brehu Dunaja cez

obec Szokolya po Kiralyrét.

Jedla charakteristické pre obec (a/alebo blizke okolie)
V obci Kismaros ma dodnes tradiciu mnoho $vabskych jedal, ktoré miestni radi
pripravuju nielen pre seba, ale aj pre hosti. Ide napriklad o $vabsku kapustu alebo
$vabsku kapustu so slaninou a kysnutymi knedlickami, zemiakové knedlicky saures,

$upfnudle alebo fluta.

Sudbsba claninovi kapusta. s bysnutymi knedlickami

Suroviny pre 4 osoby:

75 dkg kyslej kapusty, 25 dkg tdenej
masitej slaniny (kolozvarskej), 1 stredne
velka cibula, mast, sol.

Na knedlic¢ky: 2,5 dl mlieka,

20 — 25 dkg muky, 1 ¢ajova lyzicka masti,

2 dkg drozdia, stipka soli.

Recept: slaninu nakrijame na platky, potom na vicsie kocky. V priblizne troj- alebo
Stvorlitrovom hrnci vypedieme zo slaniny mast, priddme nakrajant cibulu, oprazime
do sklovita, trochu sa mdze aj priskvarit. Kysli kapustu dékladne premyjeme (slanina
je dost sland), priddme do hrnca, spolu niekolko mintt podusime, potom podlejeme
takym mnozstvom vody, aby zakryla kapustu. Privedieme do varu a pomaly varime, kym
kapusta nezmékne. Zatial si pripravime kysnuté cesto. Drozdie rozmie$ame vo vlaznom
mlieku, nechame napucat a s trochou muky pripravime kvasok. Potom pridame zvySok
mlieka, muiky aj mast. Dokladne vymiesime, bochnik nechame priblizne 20 mintt odlezat,
potom vyvalkdme na hrubku palca a vykrajova¢om na $i§ky vykrojime 10 — 12 mali¢kych
knedli¢iek. Tieto mini bochni¢ky dokladne premiesime, polozime na pomucenu dosku,
prikryjeme a nechdme odpocivat najmenej 30 minut na teplom mieste. Medzitym sa
uvari kapusta. Z hrnca prikrytého pokrievkou scedime $tavu z kapusty do teflénovej alebo
liatinovej rajnice, pridame este 1 poriadnu polievkovi lyzicu masti a cca 1 kavovu lyzicku
soli, privedieme do varu. V rajnici musi byt najmenej 2 cm tekutiny, inak sa odpari skor, ako
sa knedli¢ky uvaria. Ked' tekutina vrie, opatrne do nej vlozime knedli¢ky, prikryjeme a 50
— 60 minuat pomaly dusime. Ked' st hotové, tekutina by sa mala odparit a cesto by sa malo
pripiect k masti, spodok by mal byt chutny a klopkavo chrumkavy. Potom navrch polozime

kapustu a podavame so zemiakmi uvarenymi v slanej vode.
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Saures

Suroviny pre 15 0s6b:

4 kg bravéového pliecka, 30 dkg
bravcovej peéienky, 15 dkg pltc, 2 ks
ladvinky, 2 kg cibule, 5 polievkovych
lyzic bravéovej masti, 4 polievkové

lyzice mletej papriky, 2 polievkové

lyzice soli, 1 polievkova lyzica
7 majoranu, 1 éajova lyzicka mletého

¢ierneho korenia, 4 — 5 bobkovych listov, 15 — 20 dkg muky, 3 polievkové lyzice octu.

Recept: méso a cibulu nakrajame na kocky, cibulu podusime v rozpustenej masti. Pridame
papriku, sol, majoran, ¢ierne korenie a bobkovy list. Primie§ame miso, podlejeme cca 2
1 vody, privedieme do varu a po zovreti cca I a pol hodiny varime pod pokrievkou. Ked
je vSetko miso makké, pripravime zaprazku. Muku nahladko rozmiesame s 8 dl vody,
ochutime octom a po troske primiesame k jedlu. Podavame s cerstvym chlebom alebo

zemiakovymi knedli¢kami.

NAGYMAROS (VELLKY MAROC)

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Medzi miestne zaujimavosti patri Svabsky dom a rimskokatolicky kostol zo 14. storodia.
Veza mé na spodku S$tvorcovy pddorys, od druhého poschodie je osemhranni, bola
postavena v 15. storo¢i vedla $titovej lode. K lodi je pripojena goticka kaplnka s opornymi
piliermi ukoncenymi tromi stenami osemhranu a sakristia. Na severnej strane kostola
bol ndhrobny kamen z cerveného mramoru zo 14. storocia, ktory sa dostal do Muzea
krala Mateja vo Vysehrade (Visegrad). Reformovany kostol bol postaveny v r. 1798, kvoli
tzn. toleranénému patentu bez veze. Veza k nemu bola pristavana pocas rekonstrukeie v
I. 1934, na zaklade planov, ktorych autorom bola Karoly Kés. Ak zvysi ¢as, do programu
treba zaradit sochu a pamitny dom Kalmana Kittenbergera, Julidnovu rozhladnu,
Relikviovii vlajku, kaplnku a kalvariu svitého Rocha, sochy svitého Stefana,

kralovnej Gizelly, svaitého Martina, Zobrakovu sochu, ako aj Strom Zivota.
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Jedla charakteristické pre obec (a/alebo blizke okolie)
Pre Nagymaros je takisto typickd dominancia jedal svabskeho p6vodu, ako st $vabska
slaninova kapusta s kysnutymi knedlickami, $vabsky paprikd$ a zavarena polievka,

syrové halusky s cibulou, $isky z odpalovaného cesta alebo zelerovy zemiakovy $alat.

Munickine 5l'§%y

Suroviny priblizne na 20 kusov:
3 polievkové lyzica masla, 2 polievkové lyzice cukru, 10 dkg muky, 2 vajcia, ¥ balicka

kypriaceho prasku do peciva, sol, 75 dkg masti alebo oleja na vyprazanie, praskovy cukor.

Recept: v hrnci rozmie$ame maslo so stipkou soli, s cukrom, s 1,2 dl vody a privedieme do
varu. Stiahneme z plamenia, priddme miku a varechou ju dokladne rozmiesame. Hrniec
vratime na sporak a cesto na miernom plameni mieSame dovtedy, kym sa na spodku
hrnca nevytvori biela vrstva. Hrniec stiahneme z plamena a po jednom primiesame
vajcia. Priddme a dékladne vmiesame kypriaci prasok do peciva, potom nechame cesto
vychladnut. Vo fritéze alebo v hlbsom hrnci zohrejeme tuk. Dostato¢ne hortci je vtedy,
ked' do neho ponorime varechu a okolo nej sa za¢nt vytvarat bublinky. Z cesta pomocou
¢ajovej lyzicky vytvarujeme mensie kopceky, ktoré vyprazime v tuku do zlatozlta. Upecené
$isky vyberieme pomocou dierkovanej naberacky z hortceho tuku, polozime na papierova

utierku a nechame odkvapkat. Podavame hortce, posypané praskovym cukrom.

Svabsba zavarend polievka

Suroviny pre 4 osoby:
droby z 2 kur¢iat, 30 dkg polievkovej zeleniny, 1 kyticka petrzlenovej viate, mensia cibula (v lete),

1A v

1 paprika, I paradajka, 1 lyZica le¢a (v zime), 6 — 8 gul6¢ok ¢ierneho korenia, sol podla chuti.

Recept: suroviny uvarime do mékka, potom zahustime riedkou zaprazkou, ktorti sme obohatili o
mletd Cervenu papriku a petrzlenovi viiat. Do polievky: 2 Zemle namocime, vytlac¢ime, ochutime
solou, mletym ¢iernym korenim, petrzlenovou viiatou a dékladne vymiesame s 2 celymi vajickami.
Z masy vytvarujeme ploché pagéaciky, ktoré vyprazime do ¢ervena v hlbokej vrstve horticeho oleja.

Ked'polievka po zahusteni zdprazkou zovrie, vlozime do nej aj pagaciky a pockame, kym opét zovrie.
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VECSES

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Zalozenie farnosti rimskokatolickeho kostola sa spaja s menom Janos Fehér, islo
o miestneho farara. Cirkev z Vecséstelep sa osamostatnila 1. januéara 1925. Medzi
pamaitihodnosti v meste Vecsés dalej patria Haj hrdinov, Alzbetino ndmestie a jeho
pamiatky, vystavisko Madarského muzea ropného a plynarenského priemyslu,

Kulttirne centrum Agnes Balintovej a Studiia koruny svitého Stefana.

Jedla charakteristické pre mesto (a/alebo blizke okolie)
Historia kyslej kapusty tizko suwvisi s histériou mesta. Do usadlosti, ktord sa pod
tureckou nadvladou vyludnila, sa na konci 18. storocia pristahovalo 50 rodin z okolia
nemeckého mesta Ulm. Takto presidleni $vabi so sebou priniesli pestovanie kapusty
a kysld kapusta sa tu dodnes pripravuje podla ich postupu. Vecsé$skd kapusta
predstavuje zékladnti surovinu pre mnozstvo jedal, ako st napriklad segedinska
kapusta, zabijackova kapusta, kapustovy zavin a kapustové palacinky. Kysla kapusta sa
pripravuje $pecidlnym postupom kvasenia: nakraja sa na $irku 1,5 — 3 mm, ochuti sa
solou a korenim (paprikou, ¢iernym korenim, képrom, koriandrom, bobkovym listom),
potom sa kvasi tzn. kontrolovanym mlieénym kvasenim. Pritom sol vytiahne vodu z
kapusty a cukry sa premenia na mlieéne kyseliny, takto sa dosiahne prijemne kysla
chut. Kapusta sa kedysi ukladala do vrstiev v drevenych sudoch, stlacila sa, na spodok

a na vrch sa ukladali kapustné listy.

Plnené kapustniky (Flekni)

Suroviny: 35 dkg mletého bravéového misa, 2 ¢ajové lyzicky mletej Cervenej papriky,
1 cibula, sol, mleté ¢ierne korenie, 3 strii¢iky cesnaku, 1 vajce, 50 dkg zemiakov, 15 dkg muky,

3 polievkové lyzice brav¢ovej masti. Rastlinny olej na vyprazanie.

Recept: zemiaky ocistime, nakrajame na kocky a uvarime v mierne osolenej vode.
Trochu nechame vychladnut, potom popudime. Pridame vaji¢ka, podla chuti osolime a
vypracujeme cesto s pridanim takého mnozstva muky, kolko prijme. Vyklopime z misy

na pomucent dosku a dokladne vypracujeme. Nechdme odpocivat, kym pripravujeme
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plnku. Cibulu o¢istime, nakrdjame na drobné kocky a poprazime na masti. Stiahneme z
plamenia, primiesame papriku, mleté miso a popuceny cesnak. Vratime na plamen a podla
chuti pridame sol a ¢ierne korenie. Opedieme a nechame vychladnut. Cesto rozvalkame
na hrabku pol centimetra a vykrojime z neho viésie obdizniky. Do stredu kazdého kitiska
polozime asi 1 polievkovi lyZicu mésovej plnky, potom cesto prelozime napoly. Okraje na
oboch stranich dokladne pritlacime, najlepsie aj vidlickou, aby plnka uréite nevytiekla.

V horticom oleji kapustniky vypecieme do zlatohneda. Podavame s kyslou smotanou.

Zdvin s kapustou, hroznom a mrkvou

Suroviny na cesto:

60 dkg muky, 4 dl vlaznej vody, 1 polievkova
lyZica octu, $tipka soli, 1 vajce,

20 dkg bravéovej masti.

Na kapustovil plnku: 40 dkg strihane;j
kapusty, I varecha bravéovej masti, 1 kdvova
lyzi¢ka soli, 2 strapce hrozna.

Na mrkvovu plnku: 1 vicsia mrkva,

1 polievkova lyZica struhanky, 1 ¢ajova lyzicka
mletej Skorice, 1 vanilkovy cukor,

3 polievkové lyzice krystalového cukru.
Recept: do muky rozbijeme 1 vajce, pridame $tipku soli. Vo vlaznej vode rozmiesame ocot, pos-
tupne ho priddvame k mtike a vypracujeme cesto. Dékladne vymiesime, potom na pomticenej
doske vytvarujeme z cesta dva bochniky. Prikryté nechame 20 minut odpocivat. Kapustu nastra-
hame, podusime na masti, mierne osolime. Plech vymastime mastou, zvy$nt mast roztopime.
Na st6l polozime utierku vysypanti mikou. Odlezané cesto na povrchu potrieme roztopenou
mastou a na stole roztiahneme na tenké cesto. Okraje zarovname. Posypeme dusenou kapustou.
Okraje zahneme nahor a aj tam ddme kapustu. Na povrch naukladdme hrozno, pokvapkdme
roztopenou mastou a zlahka podhadzovanim zvinieme do zavinu. UloZime na plech. Aj druhy
bochnik roztiahneme na tenké cesto na pomti¢enom obruse. Okraje odrezeme, navrch nastri-
hame mrkvu. Okraje zahneme nahor, aj na kraj dime mrkvu. Posypeme malym mnozstvom
strihanky, ochutime $koricou, vanilkovym cukrom. Pokvapkdme roztopenou mastou, zavinie- {

me, poloZzime na plech. Vrch pretrieme mastou a upecieme. Vlazné sa daji pekne kréjat.

-11_



PILISSZENTKERESZT (MLYNKY)

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Dom slovenskej krajiny v obci Pilisszentkereszt odzrkadl'uje typické tradicie slovenskej
ludovej architektiry, nadjdeme tu zbierku folklornej a miestnej histoérie. V juhozapadnej
Casti obce, na vychodnom tpati (svahu) Pilisskych vrchov ndjdeme ruiny, ktoré ukryvaja
zéklady prvého klastora s kostolom cistercianskeho radu v Mad'arsku; a ak idete okolo,
nevynechajte ani nedaleka farnost Sviatého kriza. Kostol ma charakter historickej
pamiatky. Vezu dostal v r. 1803, hlavny oltar s ukrizovanym Kristom pochadza z r. 1774,
dva vedlajsie oltare a kazatelnica pochadzajii z konca 70. rokov 18. storocia. Ide o vzacne
pamiatky, ktoré st pozoruhodné aj z celostatneho hladiska. Je malo kostolov, kde sa
takymto efektnym spdsobom snubia $tyly baroka a copf. Ak mate na objavovanie okolia
viac ¢asu, odportacame este Svatd studnu, kanon, Zbojnicku skalu, skalu Zelezna

brana, Certovu dieru Szoplak, rozhl'adne Rezs6 a Dobog6ké a roklinu potoka Dera.

Jedla charakteristické pre obec (a/alebo blizke okolie)
Jedla typické pre Pilisszentkereszt boli staroc¢ia predovsetkym pod vplyvom gastronémie
$vabskeho (nemeckého) a slovenského obyvatelstva. Preto tu gazdinky casto varia

zemiakové placky, strapacky a kapustové halusky.

Strapacky

Suroviny:

80 dkg zemiakov, 1 vajce, 35 dkg hladkej
muky, 1 kavova lyzicka soli, 1,5 dl vody,
125 g udenej slaniny, 1 stredne velka
cibula, 40 dkg bryndze, 2 dl kyslej

smotany.

Recept: zemiaky ofistime a najemno nastrihame. Pridame Stipku soli, nechdme postat
10 minut a vytlaéime $tavu. VytlaCené zemiaky zmieSame s vajickom, muikou a takym
mnozstvom vody, aby vzniklo cesto husté ako na nokerle. Natrhdme do vriacej, slabo

osolenej vody. Ked vyplavaji na hladinu, varime este 2 mindty, potom scedime, ale z vody, v

ktorej sa varili, odlozime 1 deciliter. Slaninu vyprazime v kastréliku, vyberieme naberac¢kou
s dierkami. Do masti, ktora zostala po slanine, vlozime nadrobno nakrjanu cibulku a
uprazime ju. Priddme bryndzu, kysli smotanu a premie$ame. Priddme odloZenu vodu
a povarime. Vlozime strapacky, premieSame a moézeme podavat. Podavame s oprazenou

slaninkou a extra davkou kyslej smotany.

Kapustové halusky

Suroviny:

2 kg kapusty, 1,5 kg zemiakov, 50 dkg
hladkej muky, 1 dl slne¢nicového oleja,
sol' a ¢ierne korenie podla chuti,

I vajce.

Recept: kapustu nastrithame a udusime na oleji s troskou soli a ¢éierneho korenia. Medzitym
dame vo velkom hrnci zovriet vodu so solou a troskou oleja. Kym voda zovrie, surové
zemiaky nastrahame. PrimieSame jedno celé vajce, sol, ¢ierne korenie a tolko muky, aby
vzniklo tuhé cesto. Zemiakové cesto natrhame cez haluskovnik do vriacej vody. Halusky sa

uvaria priblizne za 7 — 10 minut, potom ich scedime a pomiesame s kapustou.
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VACRATOT (RATOVEQC)

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Botanicka zahrade v obci Vacratét je znama na medzinarodnej Grovni a ro¢ne privita
priblizne 100 000 navstevnikov. Nachadza sa tu najvicsie arborétum v krajine, pricom
v sklenikovej Casti a v zdhradnej skalke okrem roznych exotickych rastlin mézeme
obdivovat aj mimoriadne bohatt zbierku stromov a krovin, ako aj zdhradu biblickych
rastlin. Na tUzemi chranenej prirodnej oblasti Botanického vyskumného tstavu
Madarskej akadémie vied tu stoji budova s mimoriadne zaujimavou histériou, ktora
ma $tatiit chranenej pamiatky, Vigyazoho kuria. 180-ro¢nt romanticka zahradu, ktora
je chranena ako prirodné aj umelecka pamiatka, ako aj najbohatsiu vedecku zbierku
zivych rastlin v krajine, ktora sa tu nachéadza, navstivi ro¢ne 80 000 navstevnikov.
V tejto milej malej obci ndjdeme aj sochu Sandora Petéfiho, Kostol Svitej Trojice a

pamitnik obetiam svetovych vojen.

Jedla charakteristické pre obec (a/alebo blizke okolie)
Pracovnici obecného muzea a samospravy sa zhoduju, Ze pre obec je charakteristicka
kombinacia madarskej a slovenskej kuchyne. Obyvatelia, ktori sa tu usidlili v 18. storo¢i,
boli prevazne Madari, ktori uzatvarali manzelstva z okolitych usadlosti so slovenskym
materinskym jazykom. Vysledkom bolo, Ze vidcSina obyvatelov sa povazovala za

Mad‘arov, ale 7ili a rozpravali po slovensky. V r. 1970 uz len 30 % obyvatelov hovorilo po

slovensky, obvykle starsi obcania.

Ganca

Suroviny:

800 g zemiakov, 170 — 180 g muky,
2 cibule, 2 struciky cesnaku,

60 g brav¢ovej masti, sol,

¢ierne korenie, kysla smotana.

Recept: zemiaky uvarime v slanej vode domékka, potom polovicu vody zlejeme a so
zvy$kom vody zemiaky popucime na konzistenciu zemiakovej kase. Prisypeme muiku a za
staleho mieSania na slabom plameni dlho varime, aby kasa 10 — 15 minut ,,pobublévala”,
aby bola muika dostato¢ne tepelne spracovana. Cibulu a cesnak nakrajame nadrobno,
v kastréliku ich oprazime na masti, osolime, okorenime, podusime, potom pomocou
vymastenej alebo naolejovanej lyzice do kastréla natrhdme zo zemiakovej masy velké

halusky. Silno oprazime zo vSetkych stran a podadvame s kyslou smotanou.

Pirohy (perky)

Suroviny:

900 g zemiakov, 300 g polohrubej
muky, 1/4 kavovej lyzicky soli.

Na plnku: 400 g lekvaru, 300 g

mletého maku, praskovy cukor.

Recept: na cesto uvarime zemiaky domikka, o$upeme ich a nastrthame najemno.
Pridame muiku a sol a vymiesime cesto. Nemiesame vel'mi dlho, aby cesto nebolo lepkavé.
Na pomtcéenej doske cesto vyvalkame na hriibku 3 mm a narezeme na obdlZniky velké
cca 6 x 12 cm. Do stredu kazdého kuska polozime lyzicu slivkového lekvéaru, prelozime
napoly a okraje pritla¢ime vidlickou (tak lekvar pocas varenia nevytecie z cesta). Vo vacsej
nadobe ddme zovriet vodu, plnené tasti¢ky vlozime do vriacej vody (naraz varime cca 10 —
15 kuiskov). Pockame, kym tasticky vyplavaji na hladinu a varime este 1 — 2 minuty, potom
ich z vody vyberieme. Odkvapkané tasticky vyvalkame v maku, posypeme praskovym

cukrom a podavame.

_75_




POMAZ

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Pri prechadzke v meste Pomaz urcite navstivte Farsky kostol krala svatého Stefana,
Srbsku ulicu a kostol, kastiel Teleki-Wattay, ktory postavil v . 1773 jeden z potomkov
budinskejrodiny Bornemissza Bolgar, PAl Wattay de Fels6-Vatta. Kastiel a panstvo neskor
zdedila jeho neter, manzelka Jézsefa Telekiho. Ich vnuk, Jézsef Teleki, prvy prezident
Madarskej akadémie vied, tu napisal svoje historické dielo ,,Obdobie Hunyadiovcov v
Uhorsku” a traduje sa, Ze v kastieli ako hostia zotrvalo mnoho zndmych basnikov tej
doby: Adam Paléczi Horvéth, Janos Erdélyi, Sandor Vachott. Za spomenutie stoji aj
Janov pramen, busta Alberta Wassa, historicka zbierka obce, Luppovo mauzéleum,

Radnaiho vila a reformovany kostol postaveny v style klasicizmu.

Jedla charakteristické pre mesto (a/alebo blizke okolie)
Ked hovorime o meste Pomaz, mézeme spomentt narodnt kuchyriu miestnych Srbov,
ktora prenikla aj do gastronémie madarskych rodin. Vd'aka tomu sa tu ¢asto pripravuja
jedla, ktoré zacinaju slovom ,racky” (Rdc znamena juhoslovansky, srbsky): racke
zemiaky, racka Caja, ricke buchticky, racky gulas, ricke méiso, racky paprikas, racky
kapor, racky salat atd. Pre srbské varenie je charakteristické, Ze majt radi vyrazné
chute, pouzivaja viac korenin, ako je u nas obvyklé, polievka je neodmyslitelnym prvym
chodom obeda, mlieko a smotanu pouzivaja pri priprave jedla mélokedy a chody sa

najcastejsie ochucuju zelenou paprikou, paradajkami, baklazdnom, v zime leCom.

Srbské preklodané leco

Suroviny:

2 pary parkov, 4 dkg masti,

75 dkg zelenej papriky,

75 dkg paradajok, 15 dkg cibule, sol,
mleta Cervena paprika, 12 dkg iidenej

slaniny, 50 dkg zemiakov.

Recept: cibulu nakrajame na kolieska a uprazime na masti, posypeme mletou ¢ervenou
paprikou, pridame 2 - 3 nakrajané paradajky, osolime a uvarime z nich omacku. Zelenu
papriku zbavenu jadra nakrijame na kolieska, paradajky a o$tpané zemiaky, ktoré
sme predtym uvarili na Supke, nakrdjame na platky. Suroviny ukladdme do vrstiev do
ohriovzdornej misy vymastenej mastou, na spodok vrstvu zemiakov, na to nakrajana
zelenu papriku a parky nakrajané na kolieska, napokon platky paradajok. Opakujeme v
tomto poradi, kym sa suroviny nemint. Na vrch ukladame platky mésitej slaniny, nalejeme

zvy$ok Stavy a peieme v rire 35 — 40 minqt.

Dzuveé

B, Suroviny na 5 porcii:

10 dkg zelenej fazulky, 50 dkg zelenej
papriky, 15 dkg ryze, 50 dkg paradajok,

1 polievkova lyzica paradajkovej $tavy,

1 zvazok petrzlenovej viate, 5 dl kostného
vyvaru, niekolko vetviciek zelerovej viiate,
60 dkg vykosteného bravéového karé,

8 dkg masti, 2 cibule, 20 dkg zemiakov,

2 straciky cesnaku, 30 dkg baklazanu,

1 velkd misita paprika, sol podla chuti.
Recept: nakrdjané miso osolime a na horticej masti z oboch stran prudko opecieme,
potom vyberieme a prelozime do inej nadoby. Vo zvy$nej masti oprazime kolieska cibule,
nakrajanti masitd papriku, zemiaky nakrajané na tenké platky, podlejeme vyvarom a
podusime do sklovita. Potom pridame os$tipané nakrajané paradajky, o¢istent podusent
zelenu fazulku a nakrajant papriku, ktorti sme zbavili jadrovnika a spolu dalej dusime.
Odparent tekutinu doplnime. Ked' je zelenina takmer tplne mikka, pridame méso,
prisypeme ryzu, osolime, prikryjeme platkami paradajok, podla potreby prilejeme vyvar a

vsetko spolu podusime.
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SZENTENDRE (SVATY ONDRE))

Zaujimavosti a turistické atrakcie

V meste Szentendre o¢akava navstevnikov hladnych po kultiire mnoho mtizei. Pamétné
muzeum Amos Imre - Anna Margit pontika pohlad na diela tychto manzelov — maliarov,
Miuzeum Bélu Czbbela zase ukryva diela tohto maliara — postimpresionistu. Miizeum
Margit Kovacsovej ma zaujimavt grécku fasddu s keramickym obloZenim, ktoré svojimi
motivmi pripomina pracu Margit Kovacsovej, resp. odraza renesan¢ni rohovii vyzdobu
susednej budovy. Ak mate chut radsej si obzerat kostoly, odporti¢ame Kostol svitého
Petra a Pavla, ktory je jednym z pévodne srbskych ortodoxnych, dnes rimskokatolickych
kostolov v meste. Ak zajdete do mesta, bezpodmienec¢ne sa prejdite po prekrasnom

dunajskom korze, po hlavnom namesti, pozrite si aj Kostolny vrch a skanzen.

Jedla charakteristické pre mesto (a/alebo jeho blizke okolie)
V miestnej gastrondmii je citit silny vplyv srbskych tradicii, za typické jedla sa povazuja
hornouhorska (felvidéki) polievka s knedli¢kami, tvarohovy kola¢, hravo pomenovana
frknuta polievka s mrvenickou, jahiiacina na rozmarine alebo aj opekané dusené cesto

podobné $iskam — kelett gombdke.

Hornovhorskd polievka s knedlickami

Suroviny:

60 dkg hovidzej kosti, 40 dkg réznej
zeleniny (mrkva, petrzlen, zeler, kalerab,
zemiaky), 2 cibule, 2 striciky cesnaku,
1 polievkova lyzica celého ¢ierneho
korenia, sol, 1 citrén.

Na podbitie: 4 dl kyslej smotany,

5 dkg muky. Na masové gulky:

10 dkg mletého bravcového misa,

10 dkg hovidzieho misa, 5 dkg udenej
klobasy, 3 dkg tdenej slaniny, 25 dkg

zemiakov, 1 vajce, sol, mleté Cierne korenie.
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Recept: kosti ddme varit vo va¢Som hrnci. Pockdme, kym voda zovrie a pozbierame penu.
Ochutime solou a ¢iernym korenim. Polievkovil zeleninu oéistime, nakrajame na kocky
a spolu s cesnakom pridame do hrnca. Ked' vSetko zméikne, kosti vyberieme a polievku
podbijeme kyslou smotanou, v ktorej sme do hladka rozmiesali miku. Pocas varenia
mozeme pripravit aj misové gulky. Médso pomelieme. Zemiaky ocistime, nastrithame
najemno, poriadne vytla¢ime $tavu zo zemiakov. V mise zmie$ame mleté misé a strihané
zemiaky s vajickom. Podla chuti pridame sol a ¢ierne korenie a vytvarujeme gulky velké
ako orechy. Gulky vkladdme do podbitej variacej sa polievky, v ktorej sa uvaria priblizne za
5 minut. Pred podavanim do polievky vytla¢ime trosku citrénovej §tavy, aby sme jej dodali

kyslejsiu chut.

Kelett gombike

Suroviny:
50 dkg muky, 3 dl mlieka, 2 dkg drozdia, 2 polievkové lyzice cukru, 2 polievkové lyzice

masti, Stipka soli. Na posypanie praskovy cukor zmie$any so $koricou alebo s kakaom.

Recept: vo vlaznom ocukrenom mlieku nechame napucdat drozdie. Miku dame do misy,
priddme kvasok, zvySok vlazného mlieka opatrne po ¢astiach priddvame a vymiesime
cesto. Ked'je cesto pekne hladké, prikryjeme ho kuchynskou utierkou a nechdme 1 hodinu
kysnut. Potom ho vyvalkdme na hribku 2 cm a velkou okrtihlou vykrajovackou vykrojime
kruhy. Nechame postat dalsich 15 minut. V kastréliku rozpustime mast, vlozime do nej
gombdke a jednu stranu upecieme do cervena. Otocime ich, podlejeme 1 naberackou
vody a okamzite prikryjeme. Nechdme dusit, kym sa voda tplne neodpari. Pokrievku
nesmieme nadvihnut, pozerat sa nesmu. Ked' sa z kastréla prestane parit, vyberieme
naparené gémbd&ke a okamzite ich posypeme praskovym cukrom zmiesanym so skoricou

alebo kakaom. MozZeme ich podavat aj s lekvarom ako $isky.

_7?_



NAGYBORZSONY

Zaujimavosti a turistické atrakcie

V blizkosti hlavného namestia stoji evanjelicky kostol v $tyle klasicizmu postaveny
v rokoch 1847 az 1852 a Kostol svitého Mikulasa, ktory pochéadza z konca 18. storocia.
Tym vs$ak nekon¢i zoznam kostolov, ktoré stoja za navstevu, pretoze navstevnikov obce
¢aka aj Kostol svitého Stefana a tzn. banicky kostol. Dom miestnej krajiny najdeme
vedla banickeho kostola, v susedstve fary a starej katolickej $koly. Pri vstupe do budovy
zo I7. storolia sa prenesieme niekolko generacii spat v ¢ase. V staru¢kom dome so
$tyrmi miestnostami si moézZeme pozriet viacero mensich vystav, ktoré zobrazuju
minulé storodia tejto usadlosti. Navstevnikov lakaju stravit ¢as aj vodny mlyn, dieliia

na vyrezavanie z jadierok a Zeleznicka.

Jedla charakteristické pre obec (a/alebo blizke okolie)
Nagyborzsony ma kucharske umenie, v ktorom je jednoznacne citit palécke vplyvy,
preto tu casto varia kyslu polievku z jazyka, mieSant fazulu, placky vlajkn, $pik s

klobéasovou plnkou Hiedn, ako dezert sa jedia pivné rozteky alebo makové sisky.

Crierti peun — MieSand fazula

Suroviny:

1 kg suchej fazule (maslova fazula alebo
drobné biela fazula), 1 mala cibula,

15 dkg idenej slaniny, 1 polievkova

lyzica soli, 4 polievkové lyzice muky.

Recept: fazulu cez noc namoc¢ime. Na druhy den slaninu nakrijame na drobné kocky a
uprazime do ¢ervena. Cibulu nakrajame na kocky a uprazime do sklovita na slaninke. Fazulu
osolime a pod pokrievkou uvarime domékka. Miku rozmiesame s 1 — 2 dl vody na hladka
kas$u, pouzijeme ju na zahustenie fazule. Pritom ju neustale mieSame, aby neprihorela. Ked'je
pekne zahustena, mézeme podavat. Podavame osobitne fazulu a cibulu so slaninou. Kazdy si

méze nalozit podla chuti.

Hiedn - gvpik s klobdcovou plnkou

Suroviny:

2 varechy bravcovej masti, 30 dkg
klobasovej plnky (alebo okoreneného
mletého bravéového mésa), 50 dkg
$piku, 40 dkg bravéovej pedienky,

2 vdcCsie cibule, 2 ¢ajové lyzicky mletej
Cervenej papriky, I ¢ajova lyzicka soli,
2 kavové lyzicky mletého ¢ierneho
korenia, 2 ¢ajové lyzicky majoranu,

2 polievkové lyZice paradajkovej stavy.

Recept: polovicu bravcovej masti zohrejeme v rajnici. Priddme klobasovii plnku a
prepelieme. Mdzeme pouzit aj mleté bravcové stehno. V tom pripade podla chuti pridame
sol, mleté ¢ierne korenie, mlett rascu, mletti erventi papriku a popuceny cesnak, a potom
oprazime. Pridame premyty Spik zbaveny blan a vsetko spolu upecieme. Bravéovii pecen
nakrajame na pruzky. V druhej panvici rozpustime zvy$ni mast, priddme cibulu nakrajana
na pruzky a uprazime ju do sklovita. Posypeme mletou ¢ervenou paprikou a okamzite
priddme pecienku. Ked je tiplne prepecend, ochutime ju solou, mletym ¢iernym korenim
a majoranom, podlejeme malym mnozstvom paradajkovej $tavy. Podavame so zemiaky
alebo chlebom a nakladanou zeleninou. Spik s klobdsou mézeme pomiesat s pecienkou

alebo podavat osobitne.
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MARIANOSZTRA

Zaujimavosti a turistické atrakcie

V roku 2016, ked bol do uzivania uvedeny 7 km dlhy isek Marianosztra — Nagyirtaspuszta,
splnil sa niekolko desiatok rokov stary sen milovnikov prirody: opat je mozné prejst celt
22 km dlht trasu lesnej Zeleznice od mesta Szob po obec Nagyborzsony. Tato zeleznica
je dnes jednou z najzaujimavejsich horskych drah v Madarsku, vedie po tizkych brehoch
koryt potokov, kriti sa v hustych lesoch, strmé tiseky prekonava vdaka prudkym zakrutam
a trojitym sluckdm. Ked' sa dosyta povezieme, pozrime si dedinsky dom, v ktorom
miestni amatérsky folkloristi zhromazdili hodnotné folklérne artefakty. Jediny reholny
rad zalozeny v Uhorsku, pavlinsky rad, tu vlastni kostol a jednou z najzaujimavejsich

atrakcii okolia je aj vdznica umiestnena v byvalom klastore uz 150 rokow.

Jedla charakteristické pre obec (a/alebo blizke okolie)

Makové Sicky (Mahigi Vasdjn)

Suroviny:

50 dkg muky, stipka soli, 5 vajeénych
7ltkov, 10 dkg masla, 10 dkg mletého
maku, 10 dkg mletych orechov,

5 dkg drozdia, 1 ¢ajova lyzicka cukru,
4 dl mlieka, 10 polievkovych lyzic
praskového cukru, 2 vanilkové cukre,

olej na vypekanie.

Recept: do 1 dl vlazného mlieka priddme trocha cukru, nadrobime drozdie a nechame na
vlaznom mieste vytvorit kvasok. Zitka vymiesame so 4 polievkovymi lyZicami praskového
cukru, kym sa netopia. Pridame kvéasok, muku, Stipku soli a zo zvy$ného mlieka tolko,
aby sme dostali stredne makké cesto. Maslo rozpustime, nechame trochu vychladnut
a este vlazné zapracujeme do cesta. Miesime, kym sa nevytvoria bublinky. Pomuté¢ime

vrch, prikryjeme cesto a na nechame odpocivat na teplom mieste najmenej pol hodiny.

Zatial si pripravime plnky. K mletému maku pridame 4 polievkové lyzice mlieka,
3 polievkové lyzice praskového cukru a trochu povarime. Ochutime vanilkovym cukrom.
K orechom tiez pridime cukor a tolko mlieka, aby ziskali kasovita konzistenciu. Takisto
ochutime vanilkovym cukrom. Vykysnuté cesto polozime na pomucenti dosku a rukami
poroztahujeme. Smerom od kraja za¢neme ukladat na cesto malé kopky plnky. Prikryjeme
polovicou cesta a pomui¢enym vykrajova¢om na pagace vykrojime. Pokrac¢ujeme, kym sme
naplnili vSetky $isky. Trochu eSte nechame oddychovat. Zatial zohrejeme olej, do ktorého
vlozime $isky. Najprv ich vyprazame pod pokrievkou, potom bez pokrievky, kym nie st

pekné ¢ervené. Nakoniec ich posypeme pragkovym cukrom.

Brezanskd hubovd pedienka s haluskami

Suroviny:
50 dkg bravcovej pecene, 10 dkg cibule, 15 dkg hub, 15 dkg masti, 1 mokka lyzicka drveného
¢ierneho korenia, 1 ¢ajova lyzicka ¢ervenej papriky, 1 polievkova lyzica muky, 1 dl smotany,

1 polievkova lyZica petrzlenovej viiate.

Recept: pecenn olistime a nakrdjame na tenké platky. V panvici rozhoridime mast,
v ktorej uprazime cibul'u nakrajanu na drobné kocky, huby nakrajané na platky a platky
pecene. Okorenime, posypeme troskou muky, zahustime smotanou a privedieme do
varu. Natrhame drobné halusky a podavame hortice. Posypeme najemno nakrajanou

petrzlenovou viiatou.
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PAND

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Pand je obec, v ktorej sa vSetko to¢i okolo visni. Preto musime spomentt Visniovy festival a Dni
obce, ktoré sa tu kazdy rok organizovali v sobotu, ktora bola najblizsie k diu, kedy ma meniny
Ors, az kym sa usporiadanie tejto udalosti neprispdsobilo dozrievaniu visni. Pandska eresna
visniova patri medzi pévodné druhy Karpatskej kotliny. Zrelé na zber st koncom jula. Ide o
drubh, ktory rodi velmi velké plody s hmotnostou 6 — 8 gramov a priemerom 21 — 24 mm. Je to
vynikajuci druh, ktory nie je nachylny na praskanie. Ani pri duseni nepuka, kedZe ma pomerne
hrubt kozu. St tmavocervené, Stavnaté, maju Cervent duzinu a charakteristickd, prijemne
harmonicka sladko-kysli chut. Vdaka svojej mimoriadnej kvalite by sa dali vyvazat takmer
bez obmedzenia, maju vSak nizku stabilitu Grody, preto by ich pestovanie vo velkych sadoch
bolo velmi nakladné a neodportca sa. Okrem visni sa v obci Pand za zaujimavé povazuju aj

reformovany kostol, regionalny dom, pamitnik Trianonu a turecky most.
Jedla charakteristické pre obec (a/alebo blizke okolie)

Delostreleckd rodtenka (vecept Spolku ochrancov tradicii v obei Pdnd)

Suroviny: cca 20 dkg tdene;j slaniny, 60 dkg vykostenej krkovicky, 4 mensie cibule, sol,

mleté ¢ierne korenie.

Recept: slaninu nakrajame na polcentimetrové kocky a na dobre rozohriatej platni z nej
vypelieme mast. Skvarky vyberieme dierkovanou naberackou, nechdame odkvapkat a hned
ich aj mézeme zbastit s miakkym chlebom, kym sa pripravi méso. Krkovicku narezeme na 4
platky, vyklepeme, slachovité ¢asti a okraje narezeme, aby sa miso pocas pecenia neskrutilo.
Na okraji platne, ktord je malo mastnd, pretoze va¢sina masti stiekla do stredu, na silnom
plameni sprudka opecieme obe strany, t. j. pe¢ieme asi 1 — 2 mintty do biela. Odlozime nabok.
Cibulu o¢istime, nakrajame na tenké kolieska, rozoberieme na krazky a v strede platne, v tuku
vypecenom zo slaniny ich uprazime do zlatohneda. Vyberieme dierkovanou naberackou a
odlozime nabok. Opecené kusy misa vratime do masti a v zavislosti od ich hrubky ich pedieme
8 — 10 minut. Medzitym ich niekolkokrat obratime, jemne osolime a ochutime ¢iernym
korenim. Pred podavanim méiso nechame odkvapkat a navrch naberieme pecené cibulové
krazky. Poddvame s haluskami, ktoré trhame tak, aby boli dlhsie ako bezné halusky (cesto

nechajme stekat cez dierky trochu dlhsie).

Kuracie prsia. plnené cusenymi vichami

Suroviny:

I celé kuracie prsia, I ¢ajova lyZicka
mletého ¢ierneho korenia,

15 dkg tenkych platkov Sunky,

10 dkg tenkych platkov syra,

10 dkg prerastanej slaniny,

1dl rastlinného oleja,

20 dkg susenych visni.

Recept: kuracie prsia nakrajame na platky a vyklepeme na velmi tenké rezne. Ochutime
mletym ¢iernym korenim. Na kazdy platok ulozime najprv $unku, potom syr, do stredu
niekolko bobuliek su$enych vi§ni a zato¢ime do rolky. Do pekaca nalejeme rastlinny olej
a plnené kuracie prsia poukladdme tesne vedla seba. Vrch tiez pokvapkdme olejom, pekac
prikryjeme alobalom a pecieme v rlre 40 — 45 minat. Potom alobal odlozime a méso

dopecieme do ¢ervenkasta. Ako prilohu mézeme podéavat dusenti ryzu alebo zemiakovu kasu.

,Da'hds@ vichovy koldé

Suroviny na 2 kolac¢ové formy:
1 kg muky, 4 vajcia, 5 dkg drozdia, 6 dkg masla, 1 liter mlieka, 8 dkg cukru, Stipka soli, mast

na vymazanie foriem, na vrch kolacov 50 dkg vykdstkovanych visni a 2 hrste cukru.

Recept: v 1 dl vlazného mlieka s cukrom pripravime kvasok z drozdia. Vaje¢né Zitka
vymie$ame na penu spolu s cukrom, $tipkou soli a zméknutym maslom. Prilejeme kvasok
a spolu s mikou a mliekom po troske vypracujeme. Vaje¢né bielka vyslahdme na penu a
opatrne spojime so Zitkovou masou. Prikryjeme kuchynskou utierkou a nechame kysnut
na vlaznom mieste % hodiny. Formy vymazeme mastou, rozdelime do nich vykysnuté cesto
avo formach ho nechdme stat este 10 — 15 minut. Vrch $tedro posypeme visiiami, ochutime

hrstou cukru a upecieme do Cervenkasta v peci alebo v rure.



VISEGRAD (VYSEHRAD)

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Vo Vysehrade nemoézeme obist Horny hrad. Vysehradsky dvojity hradny systém dal
postavit kral Belo IV. a jeho manzelka kralovna Maria Laszkarisz okolo roku 1250 — 1260.
Vyhliadka Zsitvay bola postavena v r. 1993 na vrch 378 m vysokého vrchu Nagyvillam.
Za jasného pocasia je vyhlad az po hlavné mesto a na okolie vo vzdialenosti asi 100
kilometrov, pohorie Matra, vrch Pilis, kotlinu Zsdmbék. Mariina kaplnka, Salamtinova
veza, Palffyho kastiel a samozrejme aj Kralovsky hrad patria medzi atrakcie, ktoré sa

nesmu vynechat.

Jedla charakteristické pre mesto (a/alebo blizke okolie)

Wysehradeky jeleni qulds

Suroviny pre 6 osob:

1 kg jelenieho méisa (najlepsie nozina),
20 dkg idenej prerastenej slaniny,

1 polievkova lyzica bravcovej masti,

1 velka cibula, 1 striéik cesnaku, 1 kdvova
lyzi¢ka Stiplavej Cervenej papriky, Stipka

majoranu, Stipka mletého cierneho

korenia, 1 cel zelena paprika, 1 cela

paradajka, 50 dkg zemiakov, 10 dkg mrkvy, 10 dkg petrzlenu, polovica zeleru, sol.

Recept: slaninu nakrijame na drobné kocky, vypedieme na masti a $kvarky odlozime.
Najemno nakrajant cibulu, paradajku a papriku pridame do masti, uvarime le¢ovy zaklad,
potom primieSame Cerventl papriku a miso nakrajané na kocky. Prazime na silnom plameni,
potom osolime, prikryjeme a dusime na slabom plameni. Ked miso pusti §tavu, pridime
cesnak a koreniny. Dalej dusime, podla potreby doplnime odparent tekutinu. Ked' je miso
makké (cca 0 90 mintt), priddme mrkvu a zeleninu nakrajané na kolieska. Ked je aj zelenina
takmer makk4, pridame zemiaky nakrajané na kocky, podlejeme dostatoénym mnozstvom

vody, aby bolo vsetko zaliate. Uvarime, kym nezmakni aj zemiaky a ochutime podla potreby.

Wysehradské pecené

Suroviny:

4 platky misa, olej, 1 cibula, 2 striciky
cesnaku, 6 hlav hribov, 1 paprika, 2
paradajky, 10 dkg Sunky, 2 nakladané
uhorky, 2 dl kyslej smotany, sol, ¢ierne
korenie, tymian, mleta cervena paprika,

petrzlenova viat.

Recept: do panvice nalejeme malé mnozstvo oleja, miso nakrajame na tenké platky,
osolime, okorenime a z oboch stran sprudka opec¢ieme do Cervena. (Ak sa ndm nepodari
nakrajat pekné platky, maso méze byt nakrajané aj na tenké prazky.) Po upeceni vyberieme
natanier. Vo zvy$nom oleji uprazime cibul'u nakrajand na tenké prazky, priddme roztla¢eny
cesnak, pomie$ame, priddme huby a papriku nakrajané na pruzky a paradajky nakrajané
na mesiaciky. Ochutime solou, mletym ¢iernym korenim, trochou tymidnu a ¢ervenou
paprikou. Nechame kratko prevriet, potom mo6zeme pridat Sunku a uhorky nakrajané na
pruzky. O niekolko minut priddme smotanu, potom méso vratime do panvice a posypeme

nakrajanou petrzlenovou viiatou. Varime pribliZzne 1 - 2 mintty a podavame s haluskami.

SZAZHALOMBATTA

Zaujimavosti a turistické atrakcie

Barokovy srbsky ortodoxny Kostol narodenia Panny Marie je odrazom davnych
¢ias, obdobia okolo roku 1750. Rimskokatolicky kostol svitého Ladislava pochadza
z neskorsieho obdobia, okolo roku 1910, a najmladsi v meste je reformovany kostol
postaveny v roku 1999. Komunitny dom Etel Zenalko bol postaveny v roku 1939 a je
vysledkom darov a dobrovolnickej prace miestnych, takze uz ja preto stoji za navstevu.
Nesmieme vynechat ani Mzeum Matrica, ktoré je plné bohatych archeologickych,

historickych a folklérnych nalezov od prehistorickych cias.



Jedla charakteristické pre mesto (a/alebo blizke okolie)
Szazhalombatta bolo vzdy zndme svojimi jedlami z ryb, pricom za zachovanie tejto
tradicie vdadi nielen rybnému hospodarstvu, ale aj okolitym obltbenym rybarskym

miestam a reStauraciam, ktoré pontikajua Speciality z ryb.

Zubdé peceny v celku so zeleninovov oblohou a cesnakovou omdékou

Suroviny: 1 cely zubag,

20 dkg kolozvarskej slaniny, 5 dkg masla,
3 struciky cesnaku, polovica citronu, zmes
korenin na ryby. Priloha: 1 kg miesane;j
zeleninovej prilohy.

Omacka: kysla smotana, cesnak, ¢ierne

korenie, rozmrveny suseny list ligurceka.

Recept: rybu oéistime, na povrchu nahrubo nakrojime, osolime. O hodinu sol' umyjeme.
Rybu potrieme $tavou z polovice citrona. Nechdme postat pol hodiny. Potom do zérezov
napichdme tenké platky slaniny a cesnaku, do brucha ryby vlozime dva platky slaniny.
Vlozime do pekaca vymazaného maslom, prikryjeme alobalom, pe¢ieme pol hodinu pri
teplote 180 stupriov, potom odkryjeme a nechdme pripiect povrch. Zeleninu na prilohu
podusime na masle. Do kyslej smotany nastrithame 1 stracik cesnaku, pridame ligurcek,

pripadne mézeme omacku zjemnit tu¢nejsou smotanou alebo majonézou.
Stuka wa. slanine ¢ hubovou plnkov

Suroviny: 18tuka (2 kg), slanina, paradajky, mast.
Plnka: 1 Zemla, pol cibule, 1 hrst dubékov alebo podprioviek (moéze byt aj iny druh),

vegeta, sol, ¢ierne korenie, 1 vajce.

Recept: stuku umyjeme, osolime, na povrchu nakrojime a prespikujeme kuiskami slaniny.
Cibul'u nakrajame nadrobno a na masti uprazime do sklovita, priddme nadrobno nakrajané
huby, namoéent a vyzmykanu zemlu pomrventi nadrobno, spolu s vajickom, solou, ¢iernym
korenim a troskou vegety vypracujeme plnku, ktorou naplnime brucho ryby. Stuku polozime
na platky slaniny, prikryjeme alobalom, obvyklym spésobom peciem v rure pol hodiny pri

teplote 180 stuprniov, potom odkryjeme a dopecieme do chrumkava.

2. CUKRARSKE TRADICIE
A PALOCKE SLADKOSTI V REGIONE

polu s ovocim, rybami a misom patria mika a med medzi nase najstarsie pokrmy
S— rozne placky upecené z miky zmieSanej s medom mézeme pokojne povazovat za
predchodcov dnesnych medovnikov. Od poéiatkov bol med jednym z najdoéleZitejsich
sladidiel. Jeho dlhodobu ,samovladu” len velmi pomaly porazil cukor, ktory bol dlho
velmi drahy, ale medovniky aj potom este dlho zastavali v eurdpskych narodoch velmi
dolezitu ulohu ako sladké a trvanlivé lahodky. Cukrarsky priemysel bol vybudovany na
podklade lekéarskej vedy a farmécie. Neprehaname, ked' tvrdime, Ze prvi cukrari boli
lekari, ktori okrem liecivych bylin, korienkov a mnohych horkych liekov predavali aj cukor
pochédzajuci z rozpravkovej Indie. Tito lekari ako prvi namécali horké pilulky do cukru,

potom zacali predavat sladené ovocie a neskor vyrabali cukrové pilulky.

V Madarsku sa vyroba sladkosti dalej rozvijala aj pocas tureckej nadvlady, aj ked' vtedy uz
inym smerom: tureckivyrobcovia sladkosti totiz vyrabali bohatti ponuku r6znych cukrovych
kolacikov, sladké napoje vyrobené z pomarancovych, citrénovych a inych ovocnych $tiav,

ktoré si uhorské velmozské rodiny rychlo oblubili a zvykli si na ich konzumaciu.

Prvé recepty na sladkosti zaznamenavaji postupy 17. storo¢ia a pre neskorsie generacie
sa zachovali v zdznamoch velmozskych hradov. Z nich zistime, Ze vtedy boli okrem
medovnikov velmi rozsirené dalsie dva druhy sladkosti: Sisky a sladké kase. Existuje
zaujimavy Gdaj z 19. storocia o tom, ako pribuadal pocet sladkosti, a to z rukopisu kuchérskej

knihy z mesta Sérospatak, v ktorej sa spomina 132 druhov sladkosti.

Na konci 19. storocia kuchari, lekarnici a potulni umelci z vychodu pripravovali vyrobky, ktoré
maju miesto aj v dne$nom cukrarstve, ale neustale silnel proces, ktory potom viedol k vzniku
cukrarskeho priemyslu. Obsahovy rozdiel medzi cukrovymi dekoraciami a zakuskami na

konci 18. storocia uz zmizol, ¢o viedlo k vzniku jednotného cukrarskeho priemyslu.
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Prvy ,cukrar”, ktorého budinsky mestsky trad zapisal do zoznamu ob¢anov v r. 1710, bol
Karoly Haussmann, ktory mal nemecky pévod. Po tstupe Turkov bola prvou cukrarkou
v Pesti Jusztina Peyer, o ¢o sveddi listina z r. 1735. V prvej polovici 19. storo¢ia sa nevytvoril
len cukrarsky priemysel, ale objavili sa aj obchody, ktoré predévali jeho vyrobky. Rozvoj
cukrarskeho priemyslu podporilo aj to, ze z Benatok v prvej polovici 19. storoéia vykazali vela
nemeckych, $vajéiarskych a franctzskych cukrarov, ktori potom v mnohych eurépskych

krajinach, medzi inymi aj v Uhorsku, nasli tocisko a Zivobytie.

Reformné obdobie zabezpecilo dobré podmienky pre rozvoj doméaceho cukrarskeho
priemyslu, pretoze zo zahranic¢ia k nam prisli dobre vyskoleni cukrari, od ktorych sa
madarski odbornici vela naudili. V r. 1884 bolo zaloZzené Priemyselné zdruzenie cukrarov,
medovnikarov a pekarov, a zvysil sa aj pocet cukrarov: v r. 1873 sa tomuto remeslu venovalo

651 l'udi, v . 1884 1533 a v 1. 1890 ich uz bolo 2310.

Rozvoj nasho cukrarskeho priemyslu st najlepsie viditelné a meratelné na technickych a
technologickych novinkach, ktoré realizovali slavne cukrarne danej doby. V cukrarnach
stipal vyznam vytvorenia primeranej atmosféry. Kde to bolo technicky mozné, okrem
konzumacie postojacky boli vytvorené aj podmienky pre posedenie prizdkuskoch. Zakusky
predavané na ulici alebo zasielané postou sa balili do modernych materidlov a skatul.
Bonbdny sa dodavali v Specialnych ozdobnych krabickach, ale aj torty a visne nalozené v
konaku sa balili velmi odborne. Objavili sa cukrarske novinky, napriklad parizsky krém,
¢okoladové drazé, bonbény, salonky, lekvar, nové chute, sladké a slané drobné zakusky,

krémové a §l'ahackové zakusky. Zmrzlina sa stala dostupnou v zime aj v lete.

Délezitou tlohou §tatnych zariadeni pohostinského priemyslu zaloZenych po roku 1945
bolo zaloZenie centralizovanych vyrobnych zavodov s cielom dosiahnut ekonomickost
vyroby. Tieto zasobovali hotovymi vyrobkami gastronomické zariadenia, ktoré nemali
vlastnit cukrarsku vyrobu. Takto vtedy vznikli centralne cukrarske vyrobné podniky,
zmrzlindrne a tovarne na vyrobu medovnikov. Aby bolo mozné uspokojovat nové
poziadavky, bolo nevyhnutné vytvorit aj nové formy vyroby, ktoré sa vtedy oznacovali ako
»dokoncovanie cukrarskych polovyrobkov v predajniach”. To znamenalo, Ze centralny
cukrarsky vyrobny podnik pontkal ,polovyrobky”, ktoré sa po dodani na mieste predaja

plnili a zdobili vhodnymi krémami a penami.
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V desatrociach nasledujticich po r. 1945 vyznamne sttpol dopyt po cukrarskych vyrobkoch,
vdaka ¢omu sa zmenilo aj zdobenie a spdsob jeho vyroby. Postupne sa upustilo od
pracneho zdobenia a preslo sa na lacnejsi a ¢asovo menej naro¢ny sposob zdobenia, tzn.
,metdda nakladania zdobenia”.

V 1. 1990 sa zaalo nové obdobie, ktoré zvykneme oznalovat slovom ,privatizacia”.
Islo o prevzatie obchodov do sukromného vlastnictva, pri ktorom uz bolo mozné
prezit v neustale sa rozsirujiicej a silnejicej konkurencii zahrani¢nych podnikov len s
modernym obchodnym pristupom a novymi iniciativami. Zaroven sa vSak otvarali doteraz
najpriaznivej$ie moznosti na modernizéciu existujicich cukrarni, na zakladanie novych,
na spoznavanie a vyuzivanie zapadnej techniky a technoldgie. V tomto obdobi sa uz bezne
pouzivali potravinarske polotovary. Vdaka vyuzivaniu vSetkych tychto moznosti sme v r.
2000 uz mohli vidiet efektné cukrarske pulty a ¢oraz vacsiu ponuku praktickych vyrobkov,
ktoré predstavovali vyhodu nielen pre spotrebitelov, ale, vdaka svojej hospodarnosti, aj pre

majitelov cukrarni.

ZNAME CUKRARSKE VYROBKY PESTIANSKE] ZUPY

Somloveké halusky

Jeden z najznamejsich madarskych dezertov vytvoril cukrarsky majster povodom z mesta
Fot Jozsef Béla Szécs, a to pri prileZitosti Svetovej vystavy 1958 v Bruseli. Traduje sa, Ze je
pomenovany po vrchu Somlyd, ktory sa nachadza na okraji vrchoviny Godollé nedaleko
mesta Fot. Pri uvedeni na svetovej vystave sa spominaji pod menom ,somléi” (Somlovské).

Nevedno, ¢ iSlo o preklep alebo niekto nevedel, ako sa ma nézov vyslovit, pod nazvom
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»soml6i” sa vSak stali svetoznamymi. Takisto je otazne, kto bol ,vlastnikom napadu” na
$omlovské halugky. Podla niektorych nazorov tento dezert vymyslel Karoly Gollerits,
Gundelov vrchny ¢asnik, a potom Jozsef Béla Szbcs zrealizoval tato sladkost, v ktorej najdeme
orechy, rum, hrozienka, vanilku, ¢okoladdu a §l'ahacku. Dcéra majstra cukrara si véak mysli, ze
napad nepochéadzal od Golleritsa, navyse recept nikdy nebol tajny, pretoze existovalo jeho
viacero verzii. J6zef Béla Sz6cs sa uéil cukrarskemu umeniu v cukrarni Gerbeaud, potom od
roku 1955 takmer 15 rokov pracoval ako cukrarsky majster v Gundelovej cukrarni. Neskor si v

meste Fot otvoril vlastni cukraren, ktord prevadzkoval v rokoch 1969 az 1982.

Dobodovd torta

Dobo$ova torta sa povazuje za ,kralovskd Groven’” medzi cukrarskymi vyrobkami. Vrchny
piskétovy plat pokryty chrumkavo pukajicim zlatohnedym lesklym karamelom ma jedineény
vyzor a spolu s cokoladovou maslovou plnkou vytvara harmonickii kombinaciu chuti.
Tradi¢na dobosova torta je okrtihla a sklada sa zo Siestich tenkych platkov piskétového cesta

plnenych ¢okoladovym maslovym krémom. Vrchny plat je poliaty karamelovou polevou.

Jej vynalezca, po ktorom ju pomenovali, bol cukrarsky majster, obchodnik a autor odbornej
literatary Jozsef C. Dobos (1847 — 1924), jeden z najzaujimavejsich, najvSestrannejsich a
najvynaliezavej$ich osobnosti madarského kucharskeho umenia. Remeslo si osvojil v
sluzbach rodiny Andrassyovcov pri svojom otcovi. Torta, ktora ho preslavila, vznikla v r. 1884,
ale pred verejnost s nnou predstapil az v r. 1885 na Budapestianskej vSeobecnej vystave. Torta
mala velky tispech aj na miléniovej vystave v r. 1896. Autor osobne tortou pontkol Frantiska
Jozefa a kralovnua Alzbetu. Na velkolepych vecierkoch v 90. rokoch 19. storoéia bola doboska
vrcholom veéierkov vo Viedni, v Budapesti aj na vidieku. KedZe sa dala dobre prepravovat,
dobyla nielen nasu krajinu, ale aj celti Eurépu. Recept sa dostal takmer do kazdej kucharskej
knihy. V. Madarskom muzeu obchodu a cestovného ruchu najdeme okolo 130 verzii.

Povodny recept dnes vo svojej stikromnej zbierke uchovava Tibor Eliés.
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Torta Sisey

Cisar a uhorsky kral FrantiSek Jozef (1867 — 1916) ¢asto travili ¢as v Godolls, rodiny tu v kastieli
neraz stravili niekolko mesiacov. Predovsetkym kralovna Alzbeta (1837 — 1898) mala G6dollé
mimoriadne v oblube, pretoze tu nasla osviezujicu slobodu daleko od viedenského dvora;
citila sa tu doma viac ako v Hofburgu. Rada jazdila na koni a polovala v tunajsich lesoch. ,Som
obyvatelka G6d6llé,” hovorievala, ked' obcas zabludila na dlhych osamelych prechadzkach
a pytala sa na cestu miestnych, ktori uz pocas jej Zivota opriadli kralovna legendami a po jej
tragickej smrti na jej pocest zalozili jeden z prvych pamitnych parkov (Alzbetin park). Kralovna
Alzbeta bola medzi prvymi, ktori ochutnali na$ zakusok povazovany za madarsky unikat,
tortu majstra Dobosa, okrem toho mala velmi rada zmrzlinu a parfé s prichutou fialky. Medzi
obltbené zékusky Sisi patrili aj jahodové a kokosové delikatesy. Tvorcovia torty Sissy si ako
odrazovy bod vybrali prave tieto dve prichute. Torta sa sklada z nasledujucich vrstiev: jahodova

pena, kokosova pena, kokosové cesto, chrumkavy kokos, makrénové cesto a jahodové zelé.

Tvarchové rezy Rikdezi

S e
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Tomuto zékusku dal svoje meno budapestiansky kucharsky majster Janos Rékéczi (1897 -
1966), ktory na celom svete ziskaval uznanie pre madarské kuchéarske umenie. Pocas svojej
polstoro¢nej kariéry nielen ozivil mnoho zabudnutych receptov, ale vytvoril aj nové. Nevieme
presne, kedy vymyslel tieto tvarohové rezy, K ich zrodeniu sa neviaze Ziadna pamétihodna
udalost ani pribeh, mohli by sme povedat, Ze sa ,verejnym pokladom” stali akosi nebadane.
Podla pamiiti ,stare$inov” remesla sa tento kola¢ piekol uz v 30. rokoch 20. storocia. Recept bol
uverejneny aj v decembrovom ¢isle publikacie Madarsky kuchar v r. 1937. Medzinarodn slavu

si ziskal na svetovej vystave v Bruseli, ked sa objavil v ponuke medzi madarskymi mténikmi.

.....
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Rigdjancei

Tento zakusok je pamiatkou romantickej lasky. Legenda o jeho vzniku mé aspon tolko verzii,
ako samotny zdkusok. Na Vianoce 1896 Eurdpu obletela sprava, Ze manzelka belgického
princa Caramona Chimaya a dcéra amerického milionara Klara Wardova usla s ciganskym
priméasom. Legendarny primas Janos Rigo zacal svoju kariéru v meste Nagykanizsa. Dostal
sa az do Pesti, kde si rychlo ziskal slavu. VSade ocaril publikum aj zenské srdcia. So svojim
orchestrom skusal Stastie v Londyne, Parizi aj v Amerike. Tam mozno spoznal prekrasnu
manzelku Skaredého princa, na ktora tak zapdsobil, Ze za nim odcestovala do Pariza.
Tolko je isté, Ze ich romanticky vztah sa zacal prave tam a Ze z toho bol obrovsky skandal.
Princezné sa rozviedla so svojim manzelom a jej manzelom sa stal Jancsi Rigé, ktory preto
opustil svoju manzelku. Aj ich pobyt v Uhorsku sa povazoval za senzaciu. Pravdepodobne
tu svoju lasku Jancsi Rigd potesil zakuskom, ktory po iom pomenovali. Poveril jedného
svojho kamarata cukrara, aby ho pripravil. ,Na jeho Ziadost bol zakusok taky drobivy,
ako on sam, taky sladky, ako jeho priatelka a taky lahky, ako jeho manzelka,” uvadza sa
v dobovom zdroji. Tento kolacik sa objavil v gastronémii a v zbierkach receptov po r. 1910.

Ich laska sice stroskotala, ale rigbjancsi (¢itaj rigbjanci) dodnes uchovava jej pamiatku.

Rigodjancsi je jednym z obltubenych zdkuskov naroénych navstevnikov cukrarni. Mnohi ho
kupuji k vikendovému obedu alebo si ho dopraja v kaviarnach a v cukrarriach. Najdeme
ho aj v kaviarnach a bufetoch v obchodnych domoch, ktoré majti vyhovujtice chladiace

zariadenia. Ide o drahy zékusok, ¢o ovplyvriuje dopyt po riom.
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Zevbé

Zerb rezy sa volaju po svojom vynalezcovi, ktorym bol Emil Gerbeaud. Emil Gerbeaud
(1854 — 1919) bol pestiansky cukrar $vajéiarskeho pdévodu, ktory dostal franctzske estné
vyznamenanie aj rad FrantiSka Jozefa, ve¢ny cestny predseda Priemyselného zboru
cukrérov, definujiica osobnost madarského cukrirskeho priemyslu. Rdd prekvapoval
vsetkych milovnikov sladkosti, predovsetkym damy, réznymi novinkami. Povazovali
ho za ,majstra otca” madarského cukrarstva. Tento kolacik si ziskal slavu aj v zahraniéi.
Dr. Andor Kun, redaktor novin Magyar Népszava ho vo svojom ¢lanku ,Svetoznidme
madarské sladidla Zivota” zaradil medzi majstrovské diela nasho cukrarskeho umenia.
Emila Gerbeauda spomina predovsetkym tak, Ze ,z tejto madarskej lahddky, Zerbé, urobil
pojem”. Tato sladkost je jednou z tych, ktort ¢asto pripravuju aj gazdinky doma. Mézeme

ho ponuknut hostom k ¢aju, sladkému vinu, likérom alebo ako dezert po hlavnom jedle.
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Esterhdzyho torta

Esterhazyho tortanemataky dokonalejasny pévod, ako Sacherova torta, prave preto existuje
viacero verzii tohto dezertu, ktorého zikladom je orechovy krém. Tortu pravdepodobne
pripravili v polovici 19. storodia pre princa Paula Antona Esterhdzyho de Galantha, ktory
sa ako minister a dedi¢ny hlavny Zupan mestskej Zupy Sopron pohyboval vo vysokych
kruhoch okolo krala. Casto sa pohyboval aj na viedenskom dvore. Okrem vysokej politickej

funkcie bol zndmy aj ako velky labuznik.

To, ze Esterhdzyho torta si opantala madarské, rakaske aj nemecké chutové bunky,
pravdepodobne suwvisi aj Franzom Sacherom, hviezdnym cukrarom tej doby. Kombinéacia
vysokopostavenej uhorskej slachtickej rodiny a oslavovaného cukrara bola zarukou toho,
ze najchutnejsie sladkosti sa lahko dostali do vSetkych kutov monarchie. Pocas cesty
do vadsich miest sa vSak recept vyvijal, menil a upravoval, preto dnes pozndme viacero

receptov na Esterhdzyho tortu a tvorcovia mnohych verzii nepochybujt o ich originalite.
Zékladom torty je $tyri alebo pat platov piskotového cesta naplnenych maslovym krémom,

vrchnt vrstvu tvori fondan a ¢okolada, ktoré sa pred stuhnutim upravia do typického

pavucinového vzoru.
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PALOCKE SLADKOSTI V PESTIANSKE] ZUPE

Najcastejsie ide o miesené cesta z muky, vajec, vody a $tipky soli. V Iudovych stravovacich
zvyklostiach Palécov st po polievkach najrozmanitejsie prave pecené mucniky. Placku,
ktora sa piekla na platni nad ohniom, pred jedenim obvykle najprv obarili a potom ochutili,
takze nejde v tradi¢énom vyzname o pecené cesto, ktoré sa obvykle podavalo na rodinnych
oslavach a vo vyznamné dni. Torty sa zacali $irit az od polovice 20. storo¢ia ob¢ianskym
vplyvom. Varené cesta sa pouzivaji nielen vo vSedné dni, ale aj pri strave v sviatocné a

postne dni, napr. makové pruzky, lekvarové alebo tvarohové gulky alebo rezance.

Heréce (Fonky)

Suroviny na cesto:

25 dkg hladkej muiky, 3 vajeéné Zitka,

5 dkg masla, 2 polievkové lyzice cukru,
2 dkg drozdia, 1 dl vlazného mlieka,

1 dl kyslej smotany, 1 polievkova lyZica
rumu, Stipka soli.

Na pecenie: 7,5 dl slnecnicového oleja.
Na podavanie: 4 polievkové

lyZice praskového cukru, 10 dkg
marhulového lekvaru.

Recept: drozdie nechame napucat vo vlaznom mlieku zmieSanom s cukrom. Muaku a
Stipku soli zmieSame a rozmrvime s maslom. K muike pridime kvasok a ostatné suroviny
(zItka, rum, kyslt smotanu). Pomocou elektrického miesi¢a dokladne vymiesime cesto (cca
10 minut). Prikryjeme a nechdme pol hodinu kysnut na vlaznom mieste. Na pomucenej
ploche vyvalkame cesto na hrabku cca 3 mm a vykrajujeme kosostvorce velké 6 x 10 cm.
V strede kazdého kiiska urobime dva pozdizne zarezy (d4vame pozor, aby sme neprerezali
az po okraj). Konce pretiahneme cez zarezy. Vypekame v hlbokej vrstve horticeho oleja vo
viacerych davkach, kym nie st obe strany cervenkasté. Vyberieme na kuchynska utierku,

aby nadbytocny olej odkvapkal. Posypeme praskovym cukrom a okamzite podavame.
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Morvo:ny (vianoc?ka)

Suroviny: 1kg muky, 1 balik hrozienok,
2 vajcia, 1 polievkova lyzica cukru, Stipka
soli, 2 dkg drozdia, 12 dkg margarinu,

11 mlieka.

Recept: hrozienka pred miesenim namocime vo vlaznom mlieku. Do malého mnozstva
studenej vody vlozime droZdie, cukor, sol. Do miiky vyhlbime malt jamku, do ktorej
rozbijeme dve celé vajcia a priddme hrozienka. Drozdie rozmiesame z polovicou vlazného
mlieka a prilejeme k muke s vajickami. Vypracujeme s muku, priddme margarin a
vymiesime mékké kysnuté cesto. Ak sa nam zda cesto byt prilis tvrdé, pridame este mlieko
(cesto by malo byt husté ako na buchty). Ked cesto vykysne, rozdelime ho na 4 ¢asti (1 velku
a 3 mensie). 3 rovnaké vyvalkame do dlhych $alkov a zapletieme ako vrko¢. Vlozime do
stredu vymasteného pekaca a ovinieme dookola $tvrtou najdlhsou ¢astou cesta. Nechame
trochu kysnut, pred pec¢enim potrieme vrch rozslahanym vajickom. Vlozime do vyhriatej

rury. PeCieme 10 stupriov pri vyssej teplote, potom teplotu znizime a pe¢ieme priblizne

15 — 20 minut.

Mlyndrov koldé

™A Suroviny: 1 kg muky, 3 vajcia, 4 dl mlieka,

citrénova kora, vanilkovy cukor.
20 polievkovych lyzic krystalového cukru,

20 polievkovych lyZic oleja a 1,2 1 vody.

Recept: suroviny zmie$ame, vznikne cesto
podobné palacinkovému cestu. Nechdme oddychovat, pokojne aj cez noc. Klieste na pecenie
zohrejeme nad plameriom, tanierovi Cast potrieme tukom a poloZime navrch kopcovitd
polievkovu lyzicu cesta. Taniere pomaly stla¢ime, polozime na plamer a oplatku upecieme.
Otvorime a upeceny mlynarov kola¢ vylozime na tanier. Z takejto davky dostaneme velmi velké
mnozstvo kolacov. Tato sladkost sa dobre skladuje a je trvanliva. Klieste na pecenie mlynarovych
kolacov kedysi Zenich dal vyrobit miestnemu kovacovi, aby ich daroval svojej neveste. Casto boli

obe vnutorné strany zdobené peknymi vzormi a motivmi.
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Makové fents [ ferents

Suroviny na cesto: 50 dkg muky, 2 dkg
drozdia, Stipka soli, 2 polievkové lyzice cukru,
1 vajce, 3 dl mlieka, kopéek masti velky ako
vajce (pripadne maslo) + trochu na potieranie.

Na polevu: hortce osladené mlieko.

Na vrch: mlety mak, med.

Recept: zo surovin na cesto obvyklym spésobom pripravime kysnuté cesto a nechdme ho
vykysnut. Vyvalkdme na hriibku palca a rozrezeme na 8 prizkov. Jednu dlhsiu stranu kazdého
pruzka nahusto nakrojime (ako kohuti hreben). Vrch potrieme roztopenou mastou alebo
maslom (tento krok mézeme vynechat) a zato¢ime. ,Kvietky” kladieme na vymasteny pekac
hladkou ¢astou nadol a upecieme ich v rire pri teplote 200 stupniov docervena. Este teplé
polejeme hortcim osladenym mliekom, posypeme mletym makom a pokvapkdme medom.
Moézeme pripravit aj s orechmi. Fent§ (frentd, ferentd) je ozdobna forma zaliateho kysnutého
cesta (guba). Bola nenahraditel'na pri palckych svadbach a pri sviatkoch, kedy sa dodrziaval
post. Zaliate cesta su jedla, ktoré sa pripravuju z réznych pecenych ciest, a to tak, ze sa zmékcia
nejakou tekutinou. Kedysi ich robili z jednoduchého mieseného cesta (laska, laksa) upeceného
na platni na ohni, preto bolo potrebné ich zaliat vodou, aby zmakli. Neskor sa uz robili skor
z chlebového cesta (guba, gubd, tekercsik, ginarnyak) pri peceni chleba a na polievanie
sa pouzivalo uz aj mlieko. Najnovsia verzia sa robi z kola¢ového cesta a polieva sa hortcim

osladenym mliekom.
Makovd lacka — paldcke zemiakové lokse nasladko

Suroviny na cesto: 1kg zemiakov, stipka soli,
3 dkg masla (alebo margarinuy), 35 dkg hladkej muky.
Posypka: 10 dkg maku, 5 dkg pragkového cukru.

Recept: zdkladom je zemiakové cesto, z akého sa

obvykle robia slivkové gule alebo $tlance. Zemiaky
uvarime v Supke v slabo osolenej vode. (Snazme sa vyberat rovnako velké zemiaky, aby sa uvarili
naraz. Ak st medzi nimi aj malé zemiaky, rozmocia sa a budu prili§ mokré.) Scedime, este teplé
ich o$tipeme, popucime, rozlozime a nechdme vychladniit, aby boli len vlazné. Priddme maslo

alebo margarin, stipku soli, potom rovnomerne na vrch preosejeme miiku a vymiesime méakké
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pruzné cesto. (Presné mnozstvo mulky zavisi od toho, aké mucne alebo vodové st samotné
zemiaky.) Prikryjeme kuchynskou utierkou a nechdme oddychovat 10 - 15 minit. Z cesta
vytvarujeme malé bochniky, ktoré vyvalkdme na kruhy. Na suchej palacinkovej panvici ich
pecieme z kazdej strany niekolko mintt. Po upeceni ich namoc¢ime do horticej vody, polozime
na tanier a posypeme mletym makom zmie$anym s praskovym cukrom. Z tychto makovych
»platkov” postavime vezu: kladieme ich vZdy na seba, takze budt od maku z oboch stran (okrem

spodnej, samozrejme). Potom ich zavinieme ako palacinky a podavame.
Palocka tvarohovd placka

Suroviny na cesto: 50 dkg hladkej muky (+ trochu
na valkanie), 4 dkg masti z mangalice, 2 vajcia, 4 dkg
kyslej smotany, 5 dkg drozdia, 1 dl mlieka, 0,5 dl vody,
5 dkg cukru, 1 stipka soli, 20 g sIne¢nicového oleja.

Na plnku: 1kg tvarohu, 25 dkg cukru, 2 balicky

vanilkového cukru, kora z 1 citrona, 14 dkg kyslej
smotany, 55 dkg zemiakov (hmotnost po oistenti), 2 vacsie vajcia (cca 14 dkg).
Na vrch: 5 dkg hrozienok, 4 polievkové lyzice masti z mangalice, I polievkova lyZica $korice,

1 vdcsie vajce (cca 6 — 7 dkg).

Recept: 1 dl mlieka, 0,5 dl vody a 1 dkg krystdlového cukru zmiesame, ohrejeme na vlazna
teplotu, priddme drozdie a nechdme napucat. Mast rozmrvime s muikou a $tipkou soli. Pridame
vajicka, kyslt smotanu, 4 dkg krystalového cukru, 20 g oleja a kvasok. Dékladne vypracujeme,
tak, aby misa zostala takmer uplne ¢&istd. Misu trochu vysypeme mukou, vlozime bochnik
cesta a posypeme mukou. Nechame kysnut na teplom mieste I - 1,5 hodiny. Zemiaky ocistime,
nakrajame na kocky a uvarime vo vode s vic¢sou stipkou soli. Po uvareni ich scedime, este
hortice rozpu¢ime a nechdme vychladnuat. Zmie$ame tvaroh, vychladnuté popucené zemiaky,
kyslt smotanu, vajicka, krystalovy cukor, vanilkovy cukor a strihant citrénova kéru. Masa
nemusi byt Gplne kagovita! Vykysnuté cesto poloZime na papier na pecenie a vyvalkime na
velkost plechu. Piate vajicko rozbijeme a potrieme nim okraje vyvalkaného cesta. Stred cesta
popichame vidlickou. Nechdme kysnut este 15 minut. Plnku narovname na cesto. Hrozienka
nechdme namoéit do vlaznej vody priblizne na 1 hodinu. Vrch plnky potrieme roztopenou
mastou a zvy$nym vajickom. Posypeme mletou $koricou a hrozienkami. Vlozime do rury
vyhriatej na 180 stupriov, pec¢ieme 20 minut, potom teplotu zniZime na 160 stupnov a pecieme

eSte 20 mint.
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TURISZTIKAI TERKEP
Pest megye
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9 — svab telepiilések

Q — szlovak telepiilések

9 — szerb telepiilések

9 - paléc hatasu telepiilések

- kiralyi ételek
— halételek
- kaposzta
@ - meggy
Q — Sissi hagyomany
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