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Jidla slovenské kuchyné

Slovensko je svou rozlohou v poméru k rozmanitosti origindlnich receptti na jidla nepatrné. Clovék neznaly
zemépisnych poméra by pri pohledu na prehled specidlnich jidelnich predpisu hadal na zem rozlehlou a
bohatou na hory i rozsdhlé vodni plochy, véetné Grodnych nizin, na zem s podnebim horkym, primo zhavym,
az po stale zasnézené plané a hory arktického charakteru. Pritom na rozloze 49 035 km ¢tverecnich s 5,4
mil. obyvatel skutecné najdete vSe vySe uvedené.

Den v balone

Snidané - ranajky:

Zacneme treba v Trenciné (v nedalekych Zlatoucich je likérka, kde byval reditelem Alexander Dubcek).
Kazdy Slovak zacind den kapkou néceho paleného. Obvykle je to slovensky narodni alkoholicky napoj - 40%
Slovenské borovicka (v Cechach se podobny alkoholicky népoj nazyvé Jalovcova) = ,Cechova smrt”.
Nésleduje dle natury: Spek, klobasa, cibule, chleba. Pro ty méné otrlé napriklad:

Opekance

20 g drozdi, trochu mléka, stl 20 g prdaskového cukru, 500 g mirné ohridté hladké mouky, hrubd mouka na
posypdni.
Posypani:80 g mletého mdku, 60 g prdaskového cukru, 80 g mdsla, trochu mléka, 50 g medu



Do malého mnozZstvi mléka rozdrobime drozdi, priddme trochu soli, cukr a tii 1zice mouky, vSe dobie
promichdme a nechame zkvasit na teplém misté. Ostatni mouku prosijeme do porcelanové misy, priddme
kvasek, podle potreby vlazné mléko a vymisime ridsi tésto. Povrch tésta poprasime moukou, prikryjeme
Cistou utérkou a nechame v teple vykynout.

Vykynuté tésto dame na val posypany moukou. Odkrojime z tésta kousek, rozvalime na valecek v sile prstu,
posypeme moukou a pokrajime na kousky dlouhé cca 1 cm. Vzniknou ndm tak malé buchticky. Opét je
poprasime moukou a ukldddme na pomastény pecici plech tak, aby byl kazdy opekanec zvlast. Jesté néjakou
dobu je nechame kynout a nasledné je upeceme ve vyhraté troubé. Pred podavanim se opekance spari za
obcasného promichéni ve varici vodé, scedi, daji se do misy. Posypeme je umletym mékem smichanym s
mouckovym cukrem. V malé nddobé rozpustime maslo, které nasledné zalijeme mlékem, priddme med a
zamichdme. Smés nechdme projit varem, odstavime z kamen a jeSté horkou smeési polijeme opekance a
okamzité podavame.

Opekance maji krajové nékolik variant pripravy. V menSim provedeni se nazyvaji pupaciky nebo pupéky.

Pupaciky

5 rohlikii, mléko, prdaskovy cukr, mdk, mdslo

Rohliky pokrajime na kousky dlouhé 1,5 az 2 cm, nasucho je opeceme v troubé, polijeme vroucim mlékem,
aby zustaly vla¢né, posypeme cukrem a mletym méakem. Omastime rozehratym maslem.

Podava se s bilou kdvou, kakaem, Cajem.

Balén s ndmi vzlétl a nabral smér jihozépad. V délce mizel Trencinsky hrad a pod ndmi se objevily ziiceniny
Beckova, nésledné se rysovaly skaly se sténami sidla Cachtické pani. To jiZ ndm zacalo pomalu krucet v brise
a blizil se ¢as dopoledni svaciny. Zvolili jsme vhodné misto na biehu Vdhu ve svétoznamém lazenském meésté
Piestany, kde jsme si dali s dobrym chlebem néco lehc¢iho.

Dopoledni svacina - desiata:

Brynzova natérka (pomazanka)

150 g brynzy, 60 g masla, sul, kmin, | kdvova IZicka ¢ervené papriky, trocha mléka nebo smetany, 20 g
cibule, pazitka

Do mixéru vlozime bryndzu, maslo, sul, kmin, ¢ervenou papriku, prilijeme trochu mléka nebo smetany a vSe
rozmixujeme. Nasledné pridame nadrobno posekanou cibuli, pazitku a jesté promixujeme.

Muzeme i experimentovat.

Brynzova natérka se sardinkami



150 g brynzy, 60 g mdsla, 1 kdvova Izicka plnotucné hoi<cice, 4 sardinky i s olejem, trochu mléka nebo
smetany, 20 g cibule, 1 vejce uvarené na tvrdo

Do mixéru vlozime brynzu, maslo, horcici, sardinky i s olejem, troSku mléka nebo smetany a rozmixujeme.
Nésledné priddame nadrobno posekanou cibuli, nadrobno posekané na tvrdo uvarené vejce a promichame
(nemixujeme).

Lze zapit mlékem, jak sladkym, tak kysanym.

V jedné z poetickych kavaren jsme u kadvy ochutnali

Piestanské rezy

% kg hladké mouky, 250 g mdsla, 150 g prdskového cukru, 1 vejce, ¥ balicku prdsku do peciva, 3 IZice
mléka, 10 g drozdi

Do prosaté mouky rozdrobime madslo, pridame cukr, vejce, praSek do peciva a v mléku rozpusténé drozdi.
Tésto dobre vypracujeme a rozdélime na ¢tyti dily. Kazdy dil rozvalime a zvlast upeceme. Upecené dily
spojime naplni a nasledné pokrajime na rezy.

Napln do reza

6 dl mléka, 6 IZic hladké mouky, 6 IZic krystalového cukru, 150 g mdsla, 150 g prdskového cukru

Do mléka zamichame hladkou mouku a uvarime hustou kasi. Zkaramelizujeme krystalovy cukr a vlijeme do
kaSe. Dobre promichdme a nechdme vychladnout. Vymichdme maslo s praskovym cukrem a smichame s
vychladlou kasi.

Po vykoupéni v jednom z Cetnych termalnich bazénu jsme si na cestu do balénu s sebou vzali mistni
specialitu, lazenské oplatky. PocCasi nam pralo a jiz jsme se tésili na obéd planovany v hlavnim méste
lezi na fece Bodrou v 94 m nad morem. Jidla zde varena jsou inspirovéna vlivem sousednich stata -
Madarska, Rakouska, hlavné mésta Vidné, se kterou byla kdysi Bratislava spojena elektrickou drahou.

Obeéd - obed:
Predjedla:

Bratislavsky salat

Cely celer, dvajndsobné vahové mnozstvi brambor, olej, 3 IZice octa, 1 IZice plnotucné hor<cice, 2 cibule, 2-3
. . o

jablka, 2-3 vejce, sul

Do trochu oslazené a osolené vody vlozime oloupany celer a uvarime do mékka. Zvlast uvarime dvojnasobné
mnozstvi brambor. Varené brambory oloupeme a jeSté teplé spolu s celerem rozkrajime na kostky. Mezitim
si pripravime pul hrnku oleje, priddme do néj 3 1zice octa, 1zici plnotu¢né horcice, nadrobno pokrajené
cibule, jablka a natvrdo uvarena vejce. Muzeme pridat i pokrajeného matjesa nebo sledé. Ve spolecné s
bramborami a celerem radné promichame.



Dunajsky salat

Hlavka bilého zeli, stil, pepr, 100 g $Speku nebo slaniny, 1 cibule, 2 IZice octa, polévkové koreni, 1 vejce, 2,5
dl kyselé smetany

Hlavku tvrdého bilého zeli nadrobno pokrajime, osolime, opeprime, vSe promichdame. Nadrobno pokrajime
slaninu, oprazime ji. Priddme jemné pokrajenou cibuli, 2 1Zzice octa a trochu polévkového koreni. Do této
smési vlozime pokrajené zeli a chvili dusime. Pred podévanim primichdme do studeného salatu Zloutek,
promichany s nékolika 1zicemi kyselé smetany.

Salat muzeme podavat i jako teply.

Polévka - polievka:

Kapustnica (zelnacka)

300 g uzeného masa, 10 g susenych hub, stl, 1 svazek polévkové zeleniny, 300 g kvaseného zeli, 1 polévkova
IZice nadrobno pokrdjeného speku nebo slaniny, 1 cibule, 1 1Zice hladké mouky

Maso a houby vloZime do malého mnozZstvi vody, osolime a uvarime. Kratce pred dovarenim pridame
ocCisténou zeleninu nadrobno pokrajenou. Kyselé zeli posekdme nadrobno a v trose vody uvarime domeékka.
Masovy vyvar precedime na kyselé zeli. Slaninu opec¢eme s cibulkou pokrajenou nadrobno dohnéda, pridame
mouku a vymichdame zaprazku, kterou zahustime polévku. Nakonec polévku ochutime a zamichdme do ni
maso, zeleninu a houby, vSechno pokrdjené na prouzky.

Kapustnica II.

500 g kysaného zeli, voda, 10 g susenych hub, 100 g susenych svestek, 2,5 dl kyselé smetany, 30 g hladké
mouky, stil, dobrd domdci uzend klobdsa

Kyselé zeli pokrajime, zalijeme vodou, pridame houby a varime. Pozdéji umyté suSené Svestky a uzenou
klobdasu. Kdyz je vSsechno mékké, zahustime polévku kyselou smetanou, ve které jsme rozmichali mouku.
Osolime a opét povarime.

SosSovicova (¢ockova) polievka so susenymi slivkami
(Svestkami)

350 g ¢ocky, 150 g susenych svestek, 80 g oleje, 50 g hladké mouky na zdprazku, 100 g mléka, ocet, sul, cukr
Prebranou a dopredu namocenou ¢ocku dame varit do vody. KdyzZ je ¢oCka zpola uvarend, pridame do ni
suSené Svestky a dovarime do mékka. Z oleje a z mouky pripravime svétlou jiSku, rozredime ji mlékem,
vlijeme do polévky a opét povarime. V zavéru polévku ochutime octem (citrénem), soli a cukrem.
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Hlavni jidla - hlavné jedla:



Slovensky gulas

400 g hovéziho masa, 60 g tuku, 100 g cibule, 1 IZicka cervené papriky, sul, mlety kmin, 400 g brambor, pepr
Hovézi maso rychle umyjeme a nakrajime na kostky. Na hlubokém kastrolu rozpustime tuk, pridame
oCisténou, nadrobno rozsekanou cibuli a nechdme zpénit. Priddme cervenou mletou papriku, pokrajené
hovézi maso, posolime a podusime. Kdyz se stava vydusila, podlijeme zaklad horkou vodou a dale dusime
témeér do mékka. Nasledné pridame ocisténé, na kostky pokrajené brambory, mlety kmin, mlety cerny pepr a
vSe dusime do méekka.

Bratislavska pecenka

400 g veprové svickové, 60 g tuku nebo oleje, 1 cibule, hladka mouka, rajcatovy protlak, 2,5 dl sladké
smetany, 100 g mdsla, stil, konzerva zeleného hradsku, téstoviny

Veprovou svickovou pokrajime na malé platky, slabé naklepeme (nejlépe hranou dlané), osolime a opeceme
na panvi na tuku nebo na oleji z obou stran. Opecené maso odlozime na teplé misto. Na tuku od peceni
zpénime nadrobno posekanou cibulku, zaprasime moukou, oprazime, zalijeme trochou vody a povarime.
Pridame rajcatovy protlak. Prilijeme sklenicku smetany. Zjemnime kouskem maésla a osolime. Do omacky
vlozime opecené maso. Pridame zeleny hrasek (asi ¥2 malé konzervy) a nékolik minut dusime.

Podavame s téstovinami, napr. se Spagetami.

Zakusek - zakusok:

Bratislavskeé rozky

450 g polohrubé mouky, 60 g praskového cukru, 2 zloutky, 1 vejce, 400 g hladké mouky, sul, 25 g drozdi, 2
dl mléka

Maslo s cukrem michdme do zpénéni. Priddme Zloutky, celé vejce a vSe jesté chvili michdme. Priddme
polohrubou mouku, sul a v mléce vzes$lé drozdi. Dobre vypracujeme tésto, které nechame vykynout na
teplém misté. Vykynuté tésto rozvalime na moukou vysypaném véle. Rozkrdjime na ¢tverce a naplnime
orechovou naplni. Naplnéné ¢tverecky zkroutime do tvaru rohlika a je$té nechame kynout. Po vykynuti
rohlicky ukladdme na vymastény pecici plech. Potreme zloutkem a peceme v dobre vyhraté troubé.

Orechova napln:

150 g mletych orechil, 50 g piskotovych drobkii, 40 g medu, 60 g prdaskového cukru, 1 bali¢ek vanilkového
cukru, 1 dl smetany nebo mléka

Mleté orechy smichédme s piskotovymi drobky, priddme rozpustény med, praskovy cukr, vanilkovy cukr,
smetanu nebo mléko a dobre zamichdme.

Béhem obéda se pocasi zménilo a vitr zacal foukat severovychodnim smérem. Pro nasi cestu za jidelnimi
specialitami Slovenska to byla velka vyhoda. Balén s ndmi nabral smér na Trnavu a pod nami béZela krajina
plné vinic, na kterych zralo vyborné vino, jimz jsme si pi louceni s hostiteli v Bratislavé pripili. Po dobrém
obédé vsak byla gondola balénu pretizena a museli jsme prikrocit ke shazovani zatéze. Kdyz jsme prave
vysypavali treti pytel pisku, zjistili jsme, Ze jej spoustime pirimo na hlavy naSich pratel v Nitfe, ktefi na nasi



navstévu cCekali s dalsi slovenskou specialitou - haluskami. To byl pravé ¢as na odpoledni svacinu. Proto
jsme se s balénem spustili primo pred jejich dim. Pani domu je vyhlaSenda kucharka, kterd znd mnoho
receptu na slovenska néarodni jidla.

Odpoledni svacina - olovrant:

Halusky s brynzou

1 kg syrovych brambor, 1-2 vejce, hladkd mouka, stil, brynza, slanina

Ocisténé syrové brambory postrouhdme, osolime, priddme vejce a tolik hladké mouky, abychom dostaliridké
tésto. Do varici osolené vody hazime z prkénka pomoci noze malé halusky, povarime je a vybereme z vody.
Hotové haluSky posypeme brynzou a polijeme horkym omastkem nebo nadrobno pokrajenou oprazenou
slaninou.

Syrové halusky

Y 1 mléka, 150 g masla, stl, hrubd mouka, 6 vajec, 100 g nastrouhaného syru, muskdtovy orisek, zelenina na
prilohu

Do % 1 mléka dame 6 1Zic masla, Spetku soli, privedeme do varu, nasledné do ného vsypeme dvédvoudecové
sklenky hrubé mouky. Dobie promichdame a na mirném ohni michdme déle, az do doby, kdy se tésto prestane
lepit na stény hrnce. Do vychladnutého tésta za stdlého michéani priddme 6 vajec, 100 g nastrouhaného syru
a trochu postrouhaného muskatového orisku. Lzickou namocenou v horké vodé vykrajujeme halusky, které
varime ve slané vodé cca 7 minut.

Podavame polité rozpusténym maslem s dusenou zeleninou nebo se zeleninovym saldtem.

Krupicove halusky

250 g krupice, stl, 20 g masla, 1 vejce, ¥ 1 vody

Do osolené vody priddme maéslo a nechame prijit do varu. Do vrouci vody za stdlého michani vsypeme
krupici a uvarime hustou kasi. Nechame vychladnout, priddme vejce a dobtre vymichdme. Z pripraveného
krupicového tésta 1zici vykrajujeme halusky, které hazime do vrouci vody.

Kdyz vyplavou na povrch, hned je vybirdme a trosku pomastime, aby se ndm neslepily.

Podavame jako prilohu k ruznym jidlam, ale jsou vynikajici i se smazenymi vejci a kyselou okurkou.

K haluskdm je vyborna zincice (kysané ovci mléko) nebo kysané mléko kravské. Snesou vsak i dobie
vychlazené pivo.

Pred nami zustala posledni etapa nasi cesty. Po dobré svacince s nami balén opét stoupa vzhuru. Nemame v
umyslu dosdhnout nejvyssi bod Slovenské republiky, Gerlachovsky stit s 2 655 m nad morem. Ale i tak
stoupame stdale vyse do hor. Okolni vzduch se postupneé ochlazuje a terén pod balénem je stale vice zvinén
pribyvajicimi kopci a horami, objevuje se stéle vice lesu. VSichni z posadky balénu se teple oblékli do vSech
odévi, které méli k dispozici. S blizicim se ve¢erem se snizuje viditelnost. Slunce jiz je okousané $pickami
lesnich stromt. Pod nas$im vzdusnym dopravnim prostfedkem se objevuje cil nasi cesty - koliba pastyiu ovci
v Nizkych Tatrach. S poslednimi slune¢nimi paprsky, které se dotykaly svézi zelené travy, dosedl kos naseho
balénu na zem. Je za ndmi dlouhy, ale velice zajimavy den, pri kterém jsme meli moznost obdivovat krasy



jedné z nejzajimavéjsich zemi stredni Evropy, ochutnat krajova jidla a potkat se se zajimavymi lidmi.

Baca uZz na nas cekal pred svoji salasi. Vital nds a rovnou néas vedl k ohni, kde se na rozni pekl ldkavé vonici
beran. Usedli jsme k tézkému dubovému stolu na lavice pokryté ovci kizi, abychom k veceri ochutnali, co
pro nés bylo pripraveno.

Vecere - vecera:

Liptovsky syr

Cerstvy ovéi syr (bruneta), mdslo, plnotucnd horcice, 1 cibule, kapary, mletd éervend paprika

Cerstvy ovéi syr, pripadné brynzu smichdme s kouskem masla, ptiddme trochu plnotuéné hoiéice,
nastrouhanou cibuli, posekané kapary a 1zicku mleté cervené papriky. Pokud je syr velmi husty, zfedime ho
smetanou nebo mlékem.

Podavame s chlebem a mlékem.

Kotlikovy gulas

400 g hovéziho masa (predniho), tuk nebo olej, 1 cibule, mletd ¢ervend paprika, stl, mlety cerny pepr, kmin,
2 strouzky ¢esneku, brambory, 1-2 zeleninové papriky, hrubd mouka, 1 vejce

Hovézi maso (nejlépe predni) slabé naklepeme a pokrajime na malé kostky. Do kotliku ddme kousek tuku
nebo olej, priddme nadrobno pokrajenou cibuli a trochu ji osmazime. Déle pridame mletou ¢ervenou
papriku, pokrdjené maso, stl, mlety ¢erny pepr, trochu kminu, rozetreny ¢esnek. Prilijeme trochu vody a
dusime do polomékka. Nasledné pridame nékolik oloupanych a pokrajenych brambor, 1-2 pokrajené
zeleninové papriky a pokracujeme v tepelné upravé. Z hrubé mouky, vejce a trochy vody zpracujeme
polotuhé tésto, z kterého do variciho guldSe zavarime mensi halusky.

Podavame se slanym rohlikem.

Baranina na grile

Ovci stehno, stil, mlety ¢erny pepr., olej

Maso z ov¢iho stehna pokrajime na rizky silné asi 2 cm, slabé je naklepeme, osolime, okorenime ¢ernym
mletym peptrem, potreme olejem a na rozpaleném grilu prudce opeCeme. Pri peCeni maso obcas potreme
olejem. Maso mlZeme péct i na panvi v rozpaleném oleji.

Podavame s pecenymi brambory a ruznymi salaty.

Za zvuku cimbélové muziky a vypravéni zajimavych pribéht od starého baci vecer tak rychle ubéhl, Ze jsme
ani nepozorovali, jak za¢ina novy den. Den, ktery oznamoval zpév ptéku, rosa v travé a ranni mlhy nad kopci
a lesy v okoli. Na vcerej$i den nam zustane krasna vzpominka po cely Zivot.



