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Domace speciality

Klobasy a jaternice si mozete spravit aj bez zabijacky

radi¢na zabijacka je stéas-

tou nasej kultary. V obdo-

bi fasiangov sa stretne ce-

14 rodina a patri k nej ve-
selé hodovanie pred pdstnym
obdobim. Ked dobre vykifmené
prasa padne za obet mésiarovi,
vSetci si vystikajd rukavy, aby si
pripravili domace $peciality. Klo-
basy, jaternice, krvavnice maja
v urcitych regiénoch typicku chut
a spdsob pripravy. Navyse, kazda
rodina si ich koreni aj konzervuje
podla vlastnych tradicii.
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Ak mate chut na vlastné klo-
basy a jaternice, mozete si ich
pripravit doma z kidpeného
mésa. MoZe sa to zdat pracne,
ale ked si ich nakoniec nalozi-
te na tanier, ich chut vas od-
meni. Ako na to, poradi $éfku-
char restauracie Zylinder Jozef
Riska. ,Rozhodli sme sa obno-
vit tradiciu. K bravfovému ma-
su zo zabijacky sme pridali se-
zénne suroviny, ako su jablka,
zemiaky, kapusta,” vysvetluje
géfkuchar. |
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Domace jaternice,
krvavnice s chlebom
a nakladanou zeleninou

Klobasy

10 kusov

Potrebujeme:

1kg bravcéového mésa, sol, cesnak, mleti ¢ervenu papriku,
mleté ¢ierne korenie

Ako na to: Miso pomelieme, dochutime sofou, korenim, roztlade-
nym cesnakom a mletou ¢ervenou paprikou podla vlastnej chuti.
Vsetko dobre premiesame a plnime do ¢riev. MoZeme dat zaudit.

Jaternice

18 kusov

Potrebujeme:

1kg bravcéového mésa, 50g bravcéove] pecene, 250¢g plic,
500ml vyvaru, 30g soli, 3g mletého ¢ierneho korenia,

13 g majoranu, 100g pretlaceného cesnaku, 800¢g rozkov, éreva

Ako na to: Miso uvarime a pomelieme. Rozky zalejeme ovarovou
vodou, nech dobre nasiaknu. Surové plica a pecenn pomelieme,
pridame k mésu a k pec¢ivu. Dochutime, vsetko dokladne premie-
Same, plnime do ériev, zatvarame Spajdlami. Nakoniec povarime
vo vode pri teplote 85 stupriov asi 20 minut, urychlene vlozime
do Tadovej vody, aby sa zatiahli.

Kripova krvavnica

18 kusov

Potrebujeme:

500¢g krup, 800g bravcového mésa, 500ml krvi, 300 g rozkov,
75g pecene,150g plic, 500ml vyvaru, 30g soli, 4g mletého
¢ierneho korenia, 120 g majoranu, pretladeny cesnak, éreva

Ako na to: Zvlast uvarime kripy, méso a plica. Krupy dame
do misy, zalejeme dobre precedenou krvou, priddme miso, peéent
a plica nasekané na jemno a rozky namocené vo vyvare. Dochu-
time, vSetko dokladne premieSsame, hmotu plnime do ¢riev, za-
koncujeme Spajdlami. Varime tak isto ako jaternice, vo vode pri
85 stuprioch 25 mintt a hned ich zachladime v studenej vode.

Tip: Klobasy, jaternice aj krvavnice pred pecenim jemne
popichame, aby Erevo neprasklo. Pecieme pri 180 stuprioch
do chrumkava 15 az 20 minut. Podavame s ¢alamadou,
kyslymi uhorkami, hor&icou a chrenom.
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4 porcie

Potrebujeme:

500g bocika, 3 stridiky cesnaku, rozmarin,
tymian, 250 g zemiakov, 2 jablka,

10g Salvie, 50 g Salotky, sol, korenie,

100 g listkového cesta

Ako na to: Cely bocik rozrezeme ako na re-
zen, jemne naklepeme, ddme nan bylinky,
nasekany cesnak a zrolujeme ho. Previaze-
me ho §pagatom, aby sa nerozpadal. Pe¢ieme
do mékka pri nizkej teplote priblizne 150 stup-
nov asi Styri hodiny. Bude stavnaty a mékky.
Jablkovy kolaé: Listkové cesto rozvalkame
a rozkrdjame na Stvorce, ktoré vkladame
do mafinovych formiciek potretych maslom.
Naplnime ich jablkami nastrihanymi nahru-
bo, ktoré sme podusili so Salotkou a Salviou,
zakryjeme zvy$nym listkovym cestom, potrie-
me maslom a peéieme do zlatista v rdre pri
teplote 180 stupriov. Poddvame s klasickou ze-
miakovou kasou.

Pomaly peceny bravcovy
bocik s jablkovym kolacikom

Pripravil $éfkuchar
restauracie Zylinder
v Bratislave Jozef Riska

Zabijack
Zemiakovo-porova polievka
s krvavnickou

4 porcie

Potrebujeme:

1 pér, 500 g zemiakov, 500 ml zeleninového vyvaru,

100¢g cibule, 2 struciky cesnaku, 100ml smotany na sfahanie,
sol, korenie, hotovd krvavnicu

Ako na to: Cibulu a cesnak orestujeme, pridime zemiaky a spolu
podusime. Priddme nakrajany pér, zalejeme vyvarom, povarime
do mékka a celé spolu rozmixujeme. Priddme smotanu na zjemnenie
a dochutime sofou a korenim. Mézeme ozdobit hotovou krvavnickou,

ktord nakrajame na kolieska a jemne opeéieme.
Foto: MARIA CANDRAKOVA
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Moravske kolace

30 kusov
Potrebujeme:

500 g hladkej muky,

500 g polohrubej miky,

200g masla, 4 zltky,

200g cukru, 80g drozdia,

12g soli, 350 g mlieka

Na tvarohovii napln: 250 g

mékkého tvarohu, 40g cukru,

sol, 2 zltky, 20 g masla

Na slivkovil napln: 400 g susenych

sliviek, 50 g praskového cukru,

200ml rumu

Ako na to: Rozpustime maslo.
ZmieSame vSetky ingrediencie
na cesto aj s rozpustenym mas-
lom v robote a miesime na niz-
kych otackach, kym sa nevytvo-
ri nelepivé cesto. Cesto potrieme
olejom, zabalime do félie a necha-
me 45 minut kysniat. Urobime si
malé bochniky, ktoré nechame od-
lezat 45 minit a plnime ich na-
pliiami podfa chuti. Potreté Zlt-
kom pecdieme pri 160 stuprioch
asi 15 minut.
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Svieckovica plnena
klobasovym masom

na jablkach

4 porcie
Potrebujeme:

640g svieckovice,

120 g mletého mésa

na klobasu, 4 velké jablka,

Salviu, 40g masla, brandy,

sol, ¢ierne korenie, 4 struciky

cesnaku, mletd ¢ervend

papriku, hnedy cukor

Ako na to: Svieckovicu pozdiz-
ne narezeme, vnitro naplnime
klobasovou zmesou dobre ochu-
tenou cesnakom, ¢iernym kore-
nim, sofou a mletou paprikou.
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Orestujeme na panvici a dope-
¢ieme v rdre na 200 stuprioch
asi za 10 minut.

Ocdistené jablko nakraja-
me na mesiaciky, orestuje-
me ho na rozpalenom masle
s troskou hnedého cukru, pri-
lejeme brandy a jemnym po-
hybom nad plamenom flam-
bujeme. Prihodime naseka-
nu Salviu a dusime do mékka.
Servirujeme nakrajanu sviec-
kovicu s flambovanym jablkom
a k tomu tradiény zemiakovy
Salat.






