RODICOVSKE OKIENKO — ZDRAVSIE JEDLA AJ POCAS
FASIANGOV

FaSiangy je obdobie od Troch kral'ov do Popolcovej stredy a su prechodom medzi zimou
a jarou. Su ¢asom zabav, plesov, karnevalov a tradi¢ne do tohto obdobia patria aj zabijacky.
Tento den je pohyblivy v zavislosti od Vel'kono¢nych sviatkov a tohto roku bude do 18.2.
Potom nastupuje 10-diovy post. FaSiangy sa konéia ,,pochovavanim basy”, ¢o malo
symbolizovat’ koniec hudby a zabavy a zacCiatok pdstu a ponorenia sa do seba.

K typickym jedldm patria smazené Sisky, fanky a jedla zo zabijaciek.

Tekvicové donuty bez lepku alebo SiSky spoza oceanu.

Suroviny:
cesto: poleva ¢okoladova:
6259 bezglutenova muka 100g maslo
2209 tekvicové pyré 100g praskovy cukor
la% CL kypriaci prasok bez lepku 3PL kakao
200g praskovy cukor 3-4 PL mlieko
% CL muskatovy orech mlety
%5 CL sol poleva citronova:
1 vajce 1ks bielok
350ml mlieko ryzové 1509 praskovy cukor
2 PL roztopené maslo 72 citrona - §t'ava
2-3CL vanilkovy extrakt 1PL vriaca voda
Okrem toho:

Rastlinny olej na vysmazanie, Skoricovy cukor, cukrové ozdoby

Postup:

Vo vicse) mise zmieSame preosiatu bezlepkovia muku Promix Alfa, kypriaci prasok, preosiaty
cukor, sol’ a muskatovy orech. V inej mise dokladne premieSame maslo, vajce, tekvicové pyré
(mézeme pouzit' aj kupené z pohéra, pripadne si uvarime oStpanil a na kocky nakrdjana
tekvicu hokkaido do mékka a rozmixujeme na pyré) , mlieko a vanilkovy extrakt.



Do tekutej zmesi priddme suchu a vypracujeme vlacne ale pevné cesto. Cesto vyvalkame na
pomucenej doske na plat hruby asi 1 — 1,5 cm, z ktorého potom vykrajujeme kolieska s
priemerom asi 7 cm. V strede kazdého kolieska vykrojime eSte mensi kruh typicky pre
americké donuty. Vysmézame v dostatocnom mnozstve rozpaleného oleja z kazdej strany asi
2 minuty do zlatohneda. Hotové dame osusit’ na papierovy obrusok.

Kym vychladnt, pripravime si polevy. Na ¢okoladovii nechdme vo vodnom kupeli roztopit’
maslo, pridame cukor, kakao a mlieko a metlickou mieSame, kym sa vytvori hustd poleva.
Bielu citronovu polevu pripravime tak, ze v miske vysl'ahame vSetky prisady do stredne
hustej konzistencie.

Vychladnuté¢ donuty namacame do polovice v jednej alebo druhej poleve, nechame
odkvapkat na mriezke, pripadne len obalime v Skoricovom cukre. Mo6Zeme ozdobit
cukrovymi ozdobami.

Ovarova polievka

Husta desiatova polievka. Podédva sa s chlebom alebo inym pecivom.

1.

bravcovy bocik 800 gramov « voda 2.5 litra « sol’ 1.5 ¢ajovej lyzicky

Varenim (1,5 hodiny) brav€ovej hlavy alebo laloku ¢i boc¢ika v osolenej vode si pripravime
vyvar. Méso do polievky nepridavame ale ho pouzijeme na d’alSie spracovanie (napriklad
bocik ¢i lalok potrieme mletou paprikou, cesnakom a studeny servirujeme).

2.

mrkva 150 gramov ¢ cibul’a 100 gramov * mast’ bravcova 1 polievkova

lyZica * SoSovica 150 gramov e« kripy ja¢menné 100 gramov « huby

susené 50 gramov ¢ korenie rasca drvena 1 ¢ajova lyzicka « paprika cervena mleta 1 cajova
lyzicka

Mrkvu odistime, umyjeme a postruhame nahrubo. Cibulu o€istime a nadrobno pokrajame.
Obe ingrediencie oprazime na masti, prisypeme rascu a papriku a zalejeme horucim vyvarom
- dvomi litrami. Priddme prebranu, na sitku, umyti SoSovicu, vodou preplachnuté krupy
a premyté huby. Varime do zméknutia vSetkych surovin, asi 40 mintt.

3.
zemiaky 100 gramov * korenie majoran suseny * cesnak

Nakoniec pridame do polievky postrthany zemiak, prevarime. Polievku ochutime
majorankou, pripadne pretlatenym cesnakom.


https://www.svetvomne.sk/bravcovy-bocik
https://www.svetvomne.sk/voda
https://www.svetvomne.sk/sol
https://www.svetvomne.sk/mrkva
https://www.svetvomne.sk/cibula
https://www.svetvomne.sk/mast-bravcova
https://www.svetvomne.sk/sosovica
https://www.svetvomne.sk/krupy-jacmenne
https://www.svetvomne.sk/huby-susene
https://www.svetvomne.sk/huby-susene
https://www.svetvomne.sk/korenie-rasca-drvena
https://www.svetvomne.sk/paprika-cervena-mleta
https://www.svetvomne.sk/index.php?com=strava&mod=potraviny&task=detail&id=11
https://www.svetvomne.sk/korenie-majoran-suseny
https://www.svetvomne.sk/cesnak

