1. CAJ SPOD MACHNACA NA DLHE ZIMNE VECERY
od pani Majky Jankovskej

Zlozenie:
— Prvosienka jarna
— Duska materina
— Lipa malolista
— Marinka vonava
— Zihlava dvojdoma
— Skorocel kopijovity
— Supka z jablka
— Ruza Sipova
— Yzop lekarsky
— Nechtik lekarsky
— Mata grapefruitova
— Rumancek kamilkovy
— Bazalka posvatna
— List ribezle Ciernej

Pouzitie:
Jednu plnu lyzicu zalejeme 2 dcl vriacej vody. Nechame luhovat  a pomaly pijeme.

2. POHANKOVY CAJ S RAKYTNIKOM
od pani Vlasty Micikovej

Tento Caj ma blahodarny ucinok na cievny a imunitny systém. Podiel susenej vhate
pohanky je 50, ususky rakytnika 20, Ususky cerveného hrozna 20 a rakytnikovy sirup 10.
Pevné casti Cajoviny su pomleté na prasok, ktory sa zaleje hordcou vodou a dochuti sa
rakytnikovym sirupom podla chuti.



3. SPENATOVO - ZIHCAVOVY ZAZRAK
od pani Benechovej :-)

1ks listkové cesto 275¢g
1ks mrazeny Spenat
4 hrste zihl'avy (ked’ je Cerstva, treba pouZit’ Cerstvl, v zime postaci suSend)
250ml smotany na varenie
5 vajec
2 cibule
tvrdy syr

Listkové cesto si rozlozime na plech tak, aby vytvorilo zvysSené okraje. Jemne ho potrieme olejom.
Spenat rozmrazime s troskou vody v hrnci. Zihl'avu zalejeme primeranym mnoZstvom vody,
nechame vylthovat, scedime a rozmixujeme s troSkou Spenatu a priddme ku ostatnému

$penatu. Primerane osolime, mdZeme podl'a chuti pridat aj roztlaéeny cesnak. Spenat so Zihl'avou
rozloZime na listkové cesto. Nail poukladame na kolecka pokrajanua cibul'u a zalejeme vajickami
rozmieSanymi so smotanou. Vajicka so smotanou tiez podla chuti osolime a dochutime bazalkou.
Pecieme prikryté 20min na miernom ohni, potom podla potreby dopekdme otvorené. Pred koncom
pecenia pridame postruhany tvrdy syr.

4. Krekry od Kamily Magalovej
pripravila pre nase mlsné jazycky
Helenka DRGOVA

3,5 dcl $paldovej muky alebo zmes inych muk
(ja pouzivam kukuri¢nt, pSenovi, pohankovi, ryZovi, amarantovi )
1 dcl pomletych ovsenych vloc¢iek
1 dcl tekvicovych semienok pomletych
1 dcl sézamovych semienok
1 dcl Tanovych semienok
150 ml olivového oleja
150 ml vody
1 ¢l soli
bylinky podla vlastného vyberu

Vypracovat’ cesto:

Na plech dat’ mastny papier, cesto roztlacit’ mastnymi rukami na placku, na to prilozit’ mastny
papier a malym valc¢ekom rozvalkat’ na tenko na cely plech.

Narezat’ na malé Stvorceky 4 x 4 cm eSte pred peCenim.

Piect’ pri 150 stupiioch C 20-25 minut.

Poznamka:

Ja pouzivam zmes tychto muk : kukuri¢nu, pSenovu, pohankovi, ryZovl, amarantovi v pomere
aka kedy mam.

Semienka ddvam na hrste.

Na plechu rozvalkavam bez vrchného mastného papiera.

Dobru chut’.



5. Kop¢ekovy kolac s jablkami
od Evi¢ky LESINSKEJ

Ingrediencie

500gramov
200gramov
2kusy
250gramov
1/4¢ajova lyzicka
Ibalik
2polievkové lyzice
10kusy
3polievkové lyzice
2polievkoveé lyzice
I¢ajova lyzicka

Poznamky

hladka muka

cukor (mdze byt prasSkovy aj krystalovy)
vajcia

maslo (moze byt aj tuk)

sol’

prasok do peciva

kysla smotana

jablko

praskovy cukor (na posypanie)
detska krupica (na posypanie plechu)
mleta skorica

Niektoré jablka sa pri pe¢enti rychlo rozpadnt, preto ich netreba pred predpiect’. Tazko povedat’,
ktoré, nam sa rozpadli jonatanky.
Cim menSie jablka, tym tihl'adnejSie kopceky. Tie nase boli trosku vécsie, ale vysledku to

neublizilo:)



InsStrukcie

Jablk4d umyjeme a ocistime. Potom ich prekrojime na polovice, poukladame na plech vystlany
papierom na pecenie, do jamiek po jadierkach ddme trochu lekvaru.

Jablka upeéieme vo vyhriatej rare na 170 stupiiov, vic§ina lekvéru sa vpije do jablk. Podl'a miia
staci aj kratsSie, uvidite ako to bude vyzerat po 10 minttach.

Vsetky ingrediencie okrem praskového cukru na posypanie a detskej krupice zmieSame a
vypracujeme cesto, ktoré ddme na 20 minit do chladni¢ky. Oddychnuté cesto rozdelime na polovice
a vyvalkame.

Plech vystlany papierom na pecenie posypeme detskou krupicou. Polozime jeden plat cesta,
poukladame naii vychladnuté polovice jabik, oblou stranou nahor. Druhym platom jablka zakryjeme
a jemne pritlacime cesto v medzerach medzi jablkami, aby vznikli kopceky.

Pecieme vo vyhriatej rare na 200 stupniov cca 40 mintt, hotovy kola¢ posypeme cukrom.

Postup:










6. Cesto na peciatkové kekse
od Helenky DRGOVEJ.

250 g hladkej muky
125 g masla
1 vajce
80 ml echinaceového sirupu
1 lyzicka skorice

Vytvorit' cesto, nachat v chladnicke min. 1 hodinu a vykrajovat’ kolieska. Orazitkovat.
Piect pri teplote 180 ° C priblizne 10 minut.

7. Caj o piatej - relaxaény
od Mgr. Alenky Kopacovej

Pamajoran obycajny
Nechtik lekarsky
Slez
Topolovka

Malu lyzicku zmesi zalejeme vriacou vodou, 10 minut luhujeme, precedime a mézme
dochutit' medom.

8. FIGOVY DZEM - od Ani¢ky Kopacovej

200 g fig
100 g cukru
3 PL rumu
1 PL citronovej stavy

Umyté figy na drobno pokrajame, premieSame s cukrom, rumom a citrénovou stavou.
Dobre vsetko premiesame. Nechame odstat’ do druhého dna. Potom dame varit. Varime
asi 30 minut. Pocas varenia zbierame penu. Ihned dame do poharov.



9. SLANE TYCINKY S CESNAKOM MEDVEDIM
od pani Stastnej

600 g hladkej muky
200 g masla (hera .....)
20 g drozdia
2 dl mlieka
1 CL soli
1 vajicko na potretie

Preosiatu muku, zmaknuté maslo, sol' a mlieko s drozdim, ktoré sme nechali rozpustit’
spolu , zmieSame na hladké cesto, ktoré rozdelime na tri Casti.
Z nich urobime valceky a rozvalkame ich na pasiky na hribku 1/2 cm a Sirku 8 — 10 cm.

POZNAMKA:
Do cesta mdzeme primiesat’ cesnak medvedi alebo ind vhodnu nasekanu bylinku.

Pasy potrieme rozslahanym vajickom a posypeme rascou alebo solou, makom, sezamom,
sladkou paprikou, syrom, pizza korenim.......

Nakrajame na pasiky Sirokeé asi 3/4 cm a upecieme do ruzova v teplej rare.

Skuste macat' v kaslej smotane.

Dobru chut!

10. MEDOVKOVY SIRUP
od pani Kormendyove;.

1/2 kg hnedého cukru — mdze byt aj biely
30 stoniek umytej medovky lekarskej
0,5 | vody
Stava zo 4 limetiek alebo citronov
jedna cela skorica

POSTUP:

V hrnci privedieme do varu cukor a vodu. Pridame celd skoricu, chvilu povarime a pridame
nasekanu medovku. Uz nevarime. Nechame 2 — 3 hodiny IUhovat, pridame stavu z limetiek.
PremieSame a scedime cez sitko do pripravenych flias. Udrzujeme v chlade.

Mozme aj naliat’ do nadobky na ladové kocky a nechat zamrznut, potom pridat kocku i
dve do horuceho caju.



11. JABLCNIK od pani Takacove;j.

CESTO:
45 dkg hladkej muky
15 dkg cukru
2 vajcia — zltky
2 PL mlieka
1/2 sacku prasku do peciva
1 hera

1 kg jabik

dZem na potretie

cesto pod jablka

5 dkg orechov nasekat a posypat na povrch

Cesto spracovat’ a rozdelit' na dve casti. Piect pri teplote 180 ° C.

12. KAKAOVY KOLAC
od Martusky Urbankove;.

30 dkg praskového cukru
3 PL kakaa
40 dkg hladkej muky Special
3 PL slivkového lekvaru
1a1l/2dloleja
2 vajcia
1 KL ml. Skorice
1,5 KL sédy bicarbony
1/2 | mlieka
1 prasok do pernika
hrst” orechov
3 postruhané jablka
1/2 hrnceka hrozienok

Spolu vymiesat. Piect pri teplote 180 ° C.

Na vlazny kolac dame slivkovy lekvar. Nechame vychladnut a polejeme cokoladou.



13.DOMACI CHLIEB - od Majky Jankovskej.

Zlozenie:

1/2 kg hladkej muky

3 uvarené postruhané zemiaky
2 lyzi¢ky soli

2 lyzi¢ky octu

2 dkg drozdia

3 dcl vody

rasca a bylinky podla chuti

Postup:
Vsetko spolu zamiesime a 3 x po pol hodine znova premiesime. Vytvarujeme bochnik,
potrieme vodou a dame piect’ vo vhodnej nadobe na 200 ° C na 1 hodinu.

14.PESTO z cesnaku medvedieho
od Majky Jankovske;j.

Cerstvé listy cesnaku medvedieho rozmixujeme, pridame pomleté orechy alebo mandle,
morsku sol, olivovy olej. Premiesame, m6zeme skladovat v mraznicke alebo hned’
konzumovat.

15.Aronia — dzem od Evicky Mikusatovej.

500 g ardnie
500 g jabik
0,2 | vody
1 kg cukru

Jablka ocistime, nakrajame a uvarime vo vode na kasu. Plody arénie rozmixujeme a
pridame k jablkam spolu s cukrom — méze byt aj menej cukru. Dame do kastrolika a
povarime. Nalejeme do poharov.

16. Arodnia - likér od Evicky Mikusatove;.

11 plodov arénie
11vodky - jabi¢kovice, rumu
1 kg cukru - moze byt  aj menej
Do 4 | flase nasypeme plody a zalejeme alkoholom. Nechdme 14 dni v chladnej miestnosti
a kazdy den premiesame. Po 14 dnoch pridame 1 | vody s 1 kg zvareného cukru. Po
vychladnuti nalejeme k arénii. Dalsich 14 dni flasu denne premiesame. Potom scedime do
flias.



17. Aronia - lekvar od Evicky Mikusatovej.

Plody povarime v malom mnozstve vody. Ked zmaknu, tak ich prepasirujeme. NA 1 kg
ziskanej drene pridame 600 g cukru a 10 minut povarime. ESte hordce nalejeme do
poharikov.

Pouzivame ako liek jednu lyzicku niekolkokrat denne pri oblickovych kamenoch a
reumatizme.

18. PLACKA od pana Cervenaka.

2 PL kurkuma
1 PL Skorica — indonézia
2 PL vCely pel mlety
1 a 1/2 PL med, podla potreby i viac

Zamiesat, rozvalkat pod potravinovou féliou.
Dvakrat denne — kocku 1 x 1 cm.

19. Schizandra chinensis - od Ivka Orszagha.

Schizandru chinensis nechame ldhovat v 40 % vodke.
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