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Cerstva bryndza

Maso plnené bryndzou vas prekvapi originalnou chutou

4jova bryndza chuti najviac, lebo i
sa spraciva z mlieka oviec, ktoré Ll

spasaju Cerstvid jarnu travu. Velmi

prospieva zdraviu, najmé ¢revam.
,J€j nezamenitelnd vyrazna chut je znama na
celom svete. Bryndzové halusky st narodné
jedlo, ale s tymto slanym ov¢im syrom sa da-
jui doma v kuchyni vycarovat hotové zazraky,*
hovori $éfkuchar restauracie Zylinder v Bra-
tislave Jozef Riska. |

Bravcova
svieckovica
pinena bryndzou

2 porcie

Potrebujeme:

400 g svieckovice, 60g bryndze,
50g oravskej slaniny, sol, korenie

Ako na to: Pokrajant slaninu orestujeme
do chrumkava a po vychladnuti vmiesa-
me do bryndze. Touto plnkou naplnime
bravcovu svieckovicu. Méso osolime a oko-
renime, na rozpélenej panvici orestujeme
a dopekame v rire asi 12 minut pri teplo-
te 180 stupnov. Poddvame ho so zemiako-
vym kolacikom

Zemiakovy
kolacik
s bryndzou

2 porcie

Potrebujeme:

4 zemiaky, 50g bryndze, 50 g masla,
200 ml mlieka, 2 zltky, paZitku, sol

Ako na to: Uvarené zemiaky pretlacime
cez sito, priddme maslo a hortice mlieko.
Urobime ka$u, vmieSame bryndzu, Zltky,
pazitku.

Zapekacie misky alebo formicky potrie-
me po okrajoch maslom, vysypeme mikou,
natlaé¢ime do nich zmes a peéieme pri tep-
lote 180 stupriov asi 15 mindt do zlatista.

Foto: MARIA CANDRAKOVA



Foto: MARIA CANDRAKOVA

. Demikat

4 porcie

Potrebujeme:

200 g bryndze, 200 g zemiakov,
cibulu, strucik cesnaku, kisok
slaniny, polievkovu lyZicu
mletej Cervenej papriky,
Stipku rasce, sol, korenie,

500 ml zeleninového vyvaru,
kusok masla

Ako na to: Na masle prudko ores-
tujeme cibulu a cesnak, pridame
¢ervenu papriku a rascu. Zaleje-
me vyvarom, vlozime zemiaky,
sol, korenie. Tretinu uvarenych
zemiakov vyberieme. ZvySok roz-
mixujeme a pomaly zaslahava-
me bryndzu. Privedieme do va-
ru. Zvy$né zemiaky orestujeme
a pridame do polievky. Dochuti-
me solou a korenim.



RECEPTY

Vari pre vas séfkuchar
Jozef Riska z restauracie
Zylinder v Bratislave

Spenatové
pirohy

s bryndzovou
omackou

4 porcie

Potrebujeme:

500 g zemiakov,

300 g polohrubej miky,

1 vajce, 300 g Spenatu, sof
Na pinku: 300 g zemiakov,
150 g cibule

Na omacku: 200 g bryndze,
1 smotanu na sfahanie

Ako na to: Uvarené a vychladnu-
té zemiaky pretlac¢ime cez jemné
sitko alebo cez mlynéek na ma-
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Bryndzovy quiche

Potrebujeme:

Na cesto: 500 g hladkej muky,

250¢g masla, 2 vajcia, 1 lyzicku

soli, 1 lyzi¢ku cukru

Na pinku: 200 g bryndze,

250ml mlieka, 250ml smotany

na §fahanie, 4 vajcia,

150¢ cibule na platky,

150 g slaniny na kocky, képor,

sol, korenie podla chuti

Ako na to: Sypké ingredien-
cie na cesto preosejeme, jem-
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so, priddme muku, jedno vajce
a rozmixovany Spenat. Vymiesi-
me pevné cesto.

Zemiaky na plnku tiez pome-
lieme, cibulu jemne nakrdja-
me a orestujeme na oleji. Spolu
zmieSame.

ne prstami zapracujeme kocky
masla. PrimieSame vajcia, ces-
to spojime. Pozor, nepremiesit,
cesto by nebolo jemné a krehké,
ale tuhé. Cesto zabalime do 6-
lie a dame do chladu odpoéinut
aspon na hodinu. Potom ho roz-
valkdme na pomtdenej doske
na hridbku par milimetrov. Vy-
krojime tvary podla velkosti for-
micky. Dame do hlbokej formié-
ky vymazanej maslom a pred-
pedieme v rure vyhriatej na 180

Spenatové cesto rozvalkdme
a kruhom alebo pohdrom vykra-
jujeme kolieska. Plnime ich ze-
miakovo-cibulovou plnkou, zatvo-
rime ich do tvaru piroha, najlep-
Sie pomédckou na ich uzatvaranie,
pripadne vidli¢kou.

stupniov. Medzitym zmieSame
mlieko, §fahacku, vajcia, sol,
korenie. Cibulu a slaninu ope-
¢ieme na panvici do chrumka-
va. Formi¢ky vyberieme z riry
a do kazdej rozdelime primerane
oprazend cibulu, slaninu a bryn-
dzu. Zalejeme vajeénou zmesou
a posypeme koprom. Zapekdame
v rure vyhriatej na 120 stupriov,
kym plnka nestuhne. Thned vy-
berieme a podavame teplé alebo
za studena.

-

Smotanu zohrejeme, priddme
bryndzu a varime, kfm nemame
konzistenciu omacky.

Pirohy varime v osolenej vo-
de. Po uvareni ich rozloZime na
tanier a prelejeme bryndzovou
omackou.
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