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Pluckovd plnenina® do barancat’a

Droby z barancat’a uvarit, posekat’ ni celkom na drobné. Do toho rozmiesat’ vo vode
namoceny biely chlieb, pridat’ 5 vajec, maslo, pazitku, cierne korenie, petrzlenovi viat a
rozmiesat’. S tym baranca naplnit’.

Prézlova plnenina
Prézle? na masle vyprazit. Dat’ do nich &ierne korenie, pazitku, petrzlenovi viiat, 6
vajec. A s tym naplnit’ baranca.

Pdcovanie® zajaca

Na rajnici da sa voda vriet. Do nej da sa majoranu, cibul’u, maslo, sol’ a s tym sa zajac
spari. Ked’ vychladne, znova dat’ zovriet' vodu a zajaca oparit’ a potom aj s tym odlozit’ asi na
dva alebo aj do tyzdna.

Najchutnejsia udenina

Vyrezané méso a Sunky, kym je eSte teplé, posypu sa hodne solou. Na 1 kg soli prida
sa nie¢o menej ako 2 dkg. Na prasok potléenej sanitry* (viac sanitry je zdraviu $kodné). Potom
sa tak nasolené miso hned’ v otrubach® povala, aby sa ich na miso hodne naoberalo a povesi
sa hned’ k udeniu. Takto zaadené maso je vybornej chuti a ani dymom nebude vel'mi pachnut’,
lebo tomu brania otruby, ktoré sa pred varenim odmyju.

Pdacovanie Sunvok®

Na rajnicu treba naliat’ ¢istej vody a ked’ zovrie, treba dat’ do nej coriander,’” bobkovy
list, sanitru, cibulu, na krazky pokrajani borovku® a d'umbier.® To povrie a potom ked
vychladne, naliat’ na Sunky. Pacovanie ma trvat’ 2 lebo 3 tyzdne. Na to musime pozor dat, aby
Sunky v paci netrcali.

Robenie klbas

! pinka
2 struhanka (nastrtthané suché pecivo)
3 pac (hovorovo) — konzervujuca tekutina na nakladanie mésa

4 sanitra (zastarane) — prirodny dusiénan sodny, alebo aj draselny a vapenaty, liadok

5 otruby — zvysky vzniknuté pri mleti obilia

6 Suniek

7 koriander (z géctiny) — 1. mohutna rastlina z ¢el'ade mrkvovitych pochddzajica z vychodného Stredomoria, pestovand pre
plody, ktoré sa pouzivaju ako korenina alebo na farmaceutické ucely; 2. gulovité plody tejto rastliny s typickou korenistou

chut'ou, pouzivané ako korenina; sucast’ korenia kari.

8 borievka — 1. strom alebo nizsi ker s tuhymi ihlicovitymi, pichlavymi listami a semennymi bobulami ¢iernomodre;j farby,
rastaci na suchych straiiach, na okrajoch lesov a pasienkov; plod tohto kra.

9 dumbier (z mad’aréiny) — erstvy alebo suseny podzemok tejto rastliny pouzivany ako korenie; synonymum zazvor



Do na drobne posekaného médsa naleje sa asi za pohar studenej vody, potom da sa tiez
na drobno potlcena jedna lebo dve hlavky cesnaku, paprika, sol’ a klickovo korenia.

Robenie huriek™®

Spod hrdla a pri slanine nachadzajiice maso sa povyrezava a uvari i so sadlom, ktoré je
medzi ¢revami narastené. TOto poseka sa na drobné kusky a zmieSa na husto s uvarenym
rajsom.!! Do toho daju sa vrelé obary,'? sol’, na masti vyprazena cibul'a, majeranova® pleva,
d'umbier a ¢ierne korenie.

Do mesanikov
Surové pokrajané maso, k tomu zIta kasa tiez surova, paprika, sol’ a na drobno utl¢eny
cesnak. Mesaniky sa maja tiez uvarit’.

Do krvavnikov'*
Asi za tri lyzicky krvi, 4 zemle na drobno pokrajané, trocha mastného mésa, majeranova
pleva, vyprazana cibul'a a ¢ierno korenia a d'umbier.

Do $ajtu®™
Obycajne poseka sa uvarena hlavu na dlhé tenké kasky. Do toho da sa par lyZic studenej
vody, paprika, cesnak a majoranka.

Chutné Sunky

Na 25 kilo misa zo Sunky treba ziat’ jedno kilo za 1 kg soli, za hrst’ boroviek, za hrst’
cesnaku a koriandru. Toto vietko potlict’ na hrubo, pridat’ ku soli a zaliat’ 3 litrami vriacej vody
a potom castejSie pomiesat’ a nechat’ uplne vystidnut. S touto tekutinou kazdy kus maésa
pooblievat’ a pevno poukladat’. Pri levnom pocasi sa musi kazdy deit maso prekladat’.

Dobra pecenka

Snicle'® z hovidzieho misa naklepat’, posolit, nafi &ierne korenia, poklast’ este na trocha
uhorky na tento nakrajané, slaninku na tenké pokrajame a cibulku na zvislé platky. Zakroutie
uviaz s cvernou dat’ na mast. Do masti dat’ mrkvy kusky a petrzlan. Mrkvy a petrzlan skor sa
trochu podinstuje!’ a potom dalej s misom sa dinstuje.

10 hurka (z mad’ar¢iny, hovorové slovo) — érevo naplnené zmesou pomletého misa, vnlitornosti, ryze, kriip a pod.; jaternica.
1 rajs (z neméiny; hovorové a zastarané slovo) — ryza

12 gbar — vyvar z misa a vnutornosti spractivanych pri zakalacke

13 majoranka

14 krvavnicka — plnend krvou a Zeml'ami

15 tlagenka

16 $nicel (z neméiny, hovorové a zastarané slovo) — rezefi

7 dunstovat’ (z nem¢iny) — tepelne upravovat’ v $tave pod pokrievkou, dusit



Pastika z diviny

Maso ocisti sa od blanok, jemne useka alebo pomele. K tomu prida sa na drobné kocky
pokrajana slanina, cesnak, cibul'a, ¢erno korenia, papriky a 2 vajcia. Celé sa dobre pomiesa a
d4 sa na tablu.!® Z toho sa uhnetie hruba klobasa a polozi do masti na plach.!® Pe¢enka? sa
moze vajcom pomastit’ a omrvinkami posypat’. Pri peCeni oblieva sa mastou ¢asto. MozZe sa aj
na sucho nastolit’ s uhorkami, ale mozno ju aj so s6som.?! | studend je znamenita. Mozno ju
robit’ aj z in€ho masa.

Angol sult
Maso dobre poklepat, mast'ou obtiahnut,, posolit’ a nechat’ stat’ asi za hodinu. Potom
hodit’ do vrelej masti, o par minut prevratit’ a upiect’ len tak, aby nebolo krvavé.

Fasirt*?

Maso posekat’, blany povyberat’, posolit. Don cibul’'u nasekat’ a pridat’ trochu slaniny.
Pokorenit’ s ¢iernym korenim, pridat’ jedno vajce a zeml'u vo vode rozmocend. To zmiesit’
vSetko dovedna.Narobit” okrahle kusy, mukou posypat’ a vyprazit' na masti.

Pastika bez mdisa
Suchie chleba namocit’ do vody, vyzmykat'. Dat’ don vajika, ¢ierno Korenia, sol’, na
horucu mast’ poklast’ a upiect’ v rare.

18 tabla (hovorovo zastarane) — velky dlhy stol
19 plech —giroka plytka nddoba na pecenie

20 pedeit

2 s6s — omacka

2 fagirka



