NiecCo o Vianociach.

Vianoce su najkrajsSie sviatky roka. V tomto Case si viac ako po iné dni
uvedumujeme slova rodina, domov a laska. Blikajuce svieCky na prestretom
stole, nalestené pohare a pribor, vona viano¢ného stromceka, kapustnice
a ryby, ale aj neodolatelna vona vanilky,Skorice a klincekov — to vSetko ddva
Vianociam neopakovatelné caro. Su to sviatky Stastia a lasky.

A ¢o by ndm nemalo na viano¢nom stole chybat? Azda ryba, pretoze jej
Supiny vraj prinasju Stastie. MoZno SoSovica, aby sme mali po cely rok hojnost
alebo aspon dost penazi. Avsak pekne po poriadku.

Co kraj, to iny zvyk. Predjedlom byvaju zvaésa vianoéné oplatky s medom
posypané orechami alebo cesnakom.Ten ma vraj odohnat zlé ¢arodejnice. Dalsi
chod je polievka — niekde sa podava kapustnica, inde rybacia alebo kysla
hubova a k nej Cerstva vianocka.

Hlavny chod je klasika — kapor alebo ina ryba a zemiakovy Salat. Inde sa
podavaju kacka, hus, morka ¢&i zajac. Nakoniec pridu jabi¢ka, vianoéné pecivo,
darceky a Stastny Usmev na detskej tvari.

Ponukame Vam recepty vhodné na vianoc€né sviatky, Silvestra ¢i Novy rok.
Mozno nebudu tradicné, na aké ste vo Vasej rodine zvyknuti, ale vhodnou
kombinaciou pripravite skuto¢ne slavnostné a zaujimavé menu, ktorym
prekvapite nielen seba ale aj pozvanych hosti.

Recepty Vam ponukame v postupoch : napoje — predjedla — polievky- hlavné
jedla- mucniky a slané pecivo.

Napoje
Ponukame Vam 2 druhy pre Vase deti :
Elixir sily

1 vacési banan, 2 PL medu, 4 PL oSupanych mandli, 300 ml vody, Stava z pol
citréna

Mandle dokladne rozmixujte s trochou vody, pridajte ostatné prisady a este



mixujte. Podavajte trochu vychladnuté. Banan mézete pred mixovanim
nakrajat na platky akratko zamrazit.

Biely zapad

2 vrecuska ¢aju, 500 ml horucej vody, stava z 1 citréna, 200 ml ananasovej
$tavy, 4 PL cukru, 2 Zltky.

Caj zalejte vriacou vodou a nechajte 2 minuty lGhovat. Potom pridajte
ananasovu a citénovu $tavu. Zitky vymiesajte s cukrom, krém rozdelte do
4 poharov a zalejte horucim ¢ajom.

Pre dospelych ponukame :
Skoricovy dusok

500 ml vody, 2-3 celé sSkorice, konak, 4 PL mletej kavy, kockovy cukor,,
smotana na Slahanie

Skoricu povarite vo vode a potom vyberiete. Do $koricovej vody zavarte
kavu, nalejte do pohdarov. Na nahriatu lyZicu polozte kocku cukru, zalejte
konakom tak, aby bola lyZica plnd a zapalte ju. Vo chvili, ked plamen
zhasne, nalejte obsah lyZice do pripravenej kdvy, na kazdy pohar 1 lyzZicu.
Nakoniec Salku ozdobte vyslahanou slfahackou.

Vianocny Glogg

400 ml éerveného vina, 100 ml sherry, 100 ml portského vina, 6 PL
kryst.cukru, 2 PL pomarancovej stavy, , klinceky, skorica, kardamon,
hrozienka, mandle

Vino zahrievajte so vSetkymi prisadami, ale nesmie vriet. Ndpoj nechajte
odstat do druhého dna. Na druhy den napoj zohrejte, nalejte do poharov,
podavajte teply s hrozienkami a mandlami.

Predjed|a
Hydinovy Salat s hruskou

200 g kuracich prs, 20 g masla, sol, korenie, 2 avokada, 2 Cervené cibule, 1



zreld hruska, % hlavkového Saldtu, 2 PL horcice, 4 PL medu, 2 PL olivového
oleja, nasekana mata.

Kuracie prsia umyte, osuste, opekajte z oboch stran 4-5 minut. Nechajte
vychladnut. Osupanu cibulu pokrajajte na drobno, hrusku rozstvrtte,
zbavte jadrovnika a nakrajajte na platky. Avokado rozpolte, oSupte

a duzinu nakrajajte na platky. Listy Salatu umyte a osuste. Rozlozte na
taniere. Maso pokrajajte na platky a rozdelte na taniere, ulozte avokado,
hrusku a cibulu. Zalievka : 2 PL horcice, med, ocot, olej, mata, osolte

a okorente. Rozmiesajte a taniere polejte zalievkou.

Kaviarova rolada

60 g eidamu na tenkeé platky, 90 g syrokrému, 40 g masla, 20 g kaviaru, 80
g lososa z konzervy, petrzl.viat.

Platky syra poukladajte tesne vedla seba na alobal. Zo syrokrému, masla
a kaviaru urobte natierku a natrite na rozlozeny syr. Zvinte do rolady,
zabalte a nechajte stuhnut. Krajajte Sikmym rezom platy, ktoré ozdobte
lososom a pretzlenovou viatou.

Polievky
Vianocna fazulova polievka

1 kg fazule, 2 vacsie cibule, 50 g masla, Stava z 1 citréna, 1 KL soli, mleté
korenie, tymian, Cerstva pazitka, 1,5 | zeleninového vyvaru, kysla smotana.

Ocistenu cibulu nakrajajte nadrobno, na masle oprazte dosklovita.
Pridajte vopred namocenu cibulu, zalejte vyvarom, osolte a varte do
makka. Potom fazulu rozmixujte, dalej varte. Pridajte tymian, Cierne
korenie a citronovu stavu. Polievku varte, kym nie je krémovitd. Pred
podavani posypte pazitkou a primieSajte smotanu.

Zbojnicka hubova polievka s haluskami

40 g suSenych hub, 100g Sampodvov, 160 g korenovej zeleniny, 180 g
zemiakov, 1 hubovy bujon, 8 dcl vody, 1 cibula, 1 struciky cesnaku, rasca,



mleté korenie, sol, 30 g hladkej muky, 1 PL mletej papriky, 1 | masového
vyvaru, 50 g hrubej muky, 1 vajce, sol, petrzl.viat.

Na oleji spente nadrobno nakrajanu cibulu, zasypte hladkou mukou,
pripravte svetlu zdprazku do ktorej pridate papriku. Zalejte vlaznym
vyvarom. Pridajte namocené huby, nakrajané Sampidny, ocistenu

a nakrajanu zeleninu. Varte 30 minut, pridajte zemiaky a varte dalSich 20
minut. Dochutte solou, rascou, pretlacenym cesnakom a korenim.Medzi
varenim si pripravte halusky z hrubej muky a vajca. Uvarte ich zvlast vo
vode. Do hotovej polievky pridajte uvarené halusky a posekanu
petrzlenovu viat.

Hlavné jedla
Kapor na mede s orechami

1,5 kg kapra, 5 PL masla, 5 PL medu, 2 PL hordice, 1 PL worcest.omacky, 2
PL citronovej Stavy, 120 g vlasskych orechov, sol, korenie, olej

Ocisteného kapra bez hlavy umyte, osuste, osolte a okorente. Maslo
roztopte a zmiesajte s medom, horcicou, citrénovou stavou

a worcest.omackou. Kapra narezte na porcie a vlozte na vymasteny pekac.
Prelejte marinddou , posypte nasekanymi vlasskymi orechami. Zakryte
alobalom a pecte v rure na 180 st.C 15- 20 minut. Potom alobal odstrante,
polejte vypekom a dopecte.

Pstruhy plnené slivkami

4 pstruhy, 200 g susenych sliviek, 100 g cibule, 30 g petrzl.vhate, 2 dcl
oleja, 2 dcl cervého vina, 2 iftky, 2 PL citrénovej stavy, sol.

Slivky nechajte v pare 10 minut zmaknut, potom ich vykostkujte a naplnte
nimi zvnutra osolené pstruhy a zasite ich. Nastrahanu cibulu a nakrajanu
petrzlenovu viat rozlozte na vymasteny pekac. Ryby potrite olejom,
polozte do pekaca. Za obcasného podlievania vinom ich upecte. Pstruhy
vyberte z pekaca, vypek rozmixujte so surovymi zlitkami a citrénovou
stavou a nalejte na pstruhy.



Hus s pomarancovou pinkou

1 hus /3-4 kg/, sol, mleté korenie, 1 mrkva, 1 petrzlen, 2 cibule, 3
pomarance, Cerstvy tymian, 8 dcl hydinového vyvaru

Hus umyte, osuste, osolte, okorente. Mrkvu a petrzlen nakrdjajte na
kocky, cibulu nahrubo, pomarance na stvrtky aj so Supkou, tymian
nasekajte. Touto zmesou naplnte hus. Stehna zviazte nitou, polozte do
pekdaca chrbtom hore a podlejte vyvarom. Pecte pri teplote 200 st.C 2-3
hodiny. Pocas pecenia podlievajte vyvarom. Hotovu hus naporcujte, vypek
10 minut povarte, precedte a zbavte prebytocného tuku.

Mucniky
Vianocny kolac

1 kg mieSaného suseného ovocia, 120 g kondenzovanych ceresni, 125 g
kondenzovaného suseného ovocia, 100 g olupanych mandli, 25 ml
rumovej esencie, 25 ml brandy esencie, 1 KL mandlovej esencie, 2 KL
vanilkovej esencie, 1 KL citronovej stavy, 1 dcl pomarancovej stavy, 250 g
masla, 250g hnedého cukru, 4 vajcia, 380 g hladkej muky, 2 KL prasku do
peciva, stipka soli, 1 KL postriuhaného muskat.orieska, 1 KL mletej Skorice,
mandle na ozdobenie.

Stvorcovu formu 20x20 cm vyloZime 2 vrstvami papiera na peéenie. Musi
presahovat 7 cm nad okraj. V miske zmiesajte susené a kandizované
ovocie, mandle, vSetky esencie a pomarancovu stavu. Prikryte a nechajte
cez noc stat. Maslo s cukrom vyslahajte na penu. Po 1 pridavajte vajcia

a Slahajte, kym nevznikne hladky krém. Do muky zamiesajte sol, korenia

a dokladne premiesajte s mukou, ovocnou zmesou a krémom. Lyzicou
prelozte do formy a ozdobte mandlami. Pecte pri 120 st.C asi 3 hodiny. Ak
mandle za¢nu hnednut prilis rychlo, po pol hodine znizte teplotu.

Ruzombersky zavin



600 g hladkej muky, 100 g masla, 3 vajcia, 4 PL medu, 250 g prask.cukru, 1
KL sédy bicarbdny, Skorica, klinceky, slivkovy lekvar, susené slivky, vlasské
orechy, hrozienka.

Vypracujte cesto a nechajte ho 3 hodiny stat.Rozdelte na 4 Casti

a vyvalkajte. Natrite slivkovym lekvarom, poukladajte pokrajané slivky,
orechy a hrozienka. Stocte a dajte na vymasteny plech. Postupne urobte 4
rolady. Spoje medzi sebou potrite olejom. Pecte 40-45 minut. Vychladnuté
dajte do alobalu. Vydrzi v chlade aj 14 dni.

Cokoladové cookies

125 g masla, 130 g praskového cukru, 1 vanilkovy cukor, 2 KL prasku do
peciva, 180 g polohrubej muky, 150 g posekanej cokolady

Zmaknuté maslo s praskovym a vanilkovym cukrom dajte do misy

a vymiesajte. Pridajte vajce, muku pomiesanu s praskom do peciva.
Pridajte nasekanu ¢okoladu. Z cesta vyformujte malé gulky, dajte na plech
vyloZeny papierom a upecte pri 180 st. C

Vianocné slané croissanty

1 kg hladkej muky, 250 g tuku, 2 vajcia, 2 KL soli, 4 dcl mlieka, 150g
srihaného syra

Pripravte si kvdsok — do vlazného mlieka rozmrvite drozdie, pridajte cukor,
zamiesajte a nechajte kysnut na teplom mieste. Z kvasku a ostatnych
surovin vypracujte cesto. Sformujte si z neho valec, ktory rozdelte na 6
bochnikov. Prikryté utierkou ich nechajte stat 30 minut. Kazdy bochnik
rozvalkajte do velkosti taniera a rozdelte na 6 trojuholnikov. Trojuholniky
zacnite rolovat od $irSej strany ako ked robite rozky. Potrite ich Zitkom.
Posypte struhanym syrom. Pecte 5 minut pri teplote 220 st.C, potom
znizte teplotu. Ked'su croissanty zlatohnedé, vyberte ich z rury.

Syrové keksy

250 g hl.muky, 125 g Hery, 1 dcl mlieka, 1 prasok do peciva



Vypracujte cesto a rozdelte na 4 Casti. Kazdy diel natenko vyvalkajte,
natrite plnkou a stoc¢te do rolady/ 4x/. Dajte do chladnicky na 2 hodiny.
Pokrajajte na tenké kolieska a dajte upiect na plech vyloZzeny papierom.

Ponukli sme Vam recepty na vianocné sviatky nie celkom tradi¢né, ale
zdravé a vyskusané.Prajeme Vam krasne Vianoc¢né sviatky plné lasky a

pohody.






