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27 Čabský
spravodajca

Potrebujeme: 
3 kg zemiakov, cca 
0,5 kg hladká múka 
špeciál, 1 čajová ly-
žička soľ, masť alebo 
tuk
Postup
Na cesto je po-
trebné uvariť 3 kg 
zemiakov v šupke. 
Zemiaky necháme vychladnúť, následne ich ošúpeme, postr-
úhame. Do postrúhaných zemiakov pridáme približne kávo-
vú lyžičku soli (prípadne podľa potreby a chuti aj menej alebo 
viac). Pridáme hladkú múku, ale iba toľko, koľko prijmú zemia-
ky tak, aby bolo cesto vláčne, ani riedke, ani tuhé. Preto múku 
pridávame postupne.  

Pani Solčanská zvykne z cesta spraviť šulec, ktorý rozkrája 
na približne 1 cm hrubé kolieska – jedno koliesko bude jedna 
lokša, preto si šulec pripravte tak hrubý, ako veľké chcete mať 
lokše. Postupne sa kolieska cesta vygúľajú a pečú z oboch strán. 
Ideálne pečieme  na klasickom starom sporáku, priamo na plat-
ni, nie na panvici. Kto už nemá starý sporák, môže lokše piecť 
na suchej panvici bez oleja, prípadne na železnej platni, ktorá sa 
používa na plynové sporáky pod hrniec. Keď je lokša upečená, 
preložíme ju na tanier a pomastíme, najlepšie tukom, prípadne 
masťou či maslom. Lokše možno jesť samotné, ako prílohu, ale-
bo plnené na slano či sladko – každý podľa chuti. Ak si spravíte 
viac lokší, lokše môžete zmraziť – v takom prípade ich nemastí-
me a mrazíme suché.

Potrebujeme na cesto: 
2,5 dcl vody, 16 dkg cery, 16 dkg hladká múka, 6 vajec
Postup:
Všetky suroviny dôkladne vážime, aby cesto vyšlo a veterníčky nám 
v rúre pekne narástli. Vodu s cerou necháme zovrieť, kým sa cera 
nerozpustí. Potom pridáme múku a rozmiešame na hladkú kašu. 
Necháme mierne vychladnúť a postupne zašľaháme po jednom vaj-
cia. Plech natrieme studenou cerou a nastriekame venčeky pomo-
cou cukrárskeho vrecka a špičky. Pečieme v rúre vyhriatej na 220°, 
12 - 15 minút. Dôležité je rúru počas pečenia neotvárať, aby veter-
níčky nespľasli. Po 12 minútach stiahneme rúru na 210° a dopečie-
me ešte 2 - 3 minúty.
Potrebujeme na plnku:
1 liter rastlinná šľahačka, 20 dkg kryštálového cukru na karamel
Postup:
Upálime si cukor na karamel, rozdelíme na polovicu – do šľahačky 
aj do fondánovej polevy.
Vychladenú rastlinnú šľahačku rozdelíme na polovicu. Do jednej 
polovičky dáme časť karamelu podľa chuti a spolu vyšľaháme do 
tuha. Druhú polovicu šľahačky vyšľaháme do tuha. Upečené a vy-
chladnuté veterníčky rozkrojíme a plníme najskôr karamelovú a 
potom neochutenú šľahačku.
Potrebujeme na fondánovú polevu:
práškový cukor, karamel
Postup:
Karamel rozpustíme v troške vody, postupne nad parou zašľahá-
me práškový cukor (od oka). Ak je fondán hustý rozriedime ho 
vodou, ak je riedky pridáme cukor. Fondán necháme vo vodnom 
kúpeli zohrievať a namáčame do neho vrch z veterníčkov.

Eva Ballová Mikušková

 ČAROVANIE S VAREŠKOU Veterníčky z odpaľovaného cesta pani 
Zuzky KolesárovejLokše pani Marty Solčanskej

Je koniec roka, to znamená, že stolnoteni-
sové súťaže, ktoré sa v septembri rozbehli, 
sú vo svojej polovici. Pozrime sa ako sa 
darí Čabským družstvám.

Naše A-čko je nováčikom v 2. lige NR a 
TN kraja, po tom ako minulý rok vybojo-
valo postup z 3. ligy. No a na nováčika si v 
druhej lige počína výborne. Po odohraní 
12 stretnutí figuruje na 3. mieste tabuľky s 
29 bodmi za 7 výhier, 3 remízy a 2 prehry.

V 5. A lige súťaží naše B-éčko. Družstvo 
odohralo 10 stretnutí, v ktorých sa 4-krát 
tešilo z výhry, 1 z remízy a utrpelo 5 pre-
hier. V tabuľke je aktuálne na 8. mieste.

V okresnej 7. lige súťaží naše C-čko. 
Toto družstvo zatiaľ odohralo 8 stretnutí 
s bilanciou 3 výhry, 3 remízy, 2 prehry a 
so 17 bodmi mu patrí 5. miesto v tabuľke. 

P. Vranka

Stolnotenisová sezóna je v polovici



V sobotu 9. decembra naše deti, opäť po 
roku poslúchania a dobrých skutkov, pri-
vítali Mikuláša a jeho pomocníkov. Svo-
jou prítomnosťou potešil všetky detské 
srdiečka, ale aj tých skôr narodených. Mi-
kuláš navštívil všetky dobré deti osobne 
u nich doma. Keď ich doma nezastihol, 
nechal im sladký balíček pri dverách. 
Všetci, deti aj dospelí, ho už netrpezlivo 
vykúkali na ulici pred domom. Hoci bola 
vonku veľká zima, na príchod Mikuláša 
a jeho pomocníkov sa deti veľmi tešili. 
Z radostného očakávania jeho príchodu 
ich neodradila ani veľká zima. Deti mu 
za sladké balíčky a jabĺčka zaspievali, 
zarecitovali básničku alebo mu venovali 
kresbičky. Niektoré deti sa pri pohľade 
na čertov sprevádzajúcich Mikuláša, síce 
schovávali za svojich rodičov, ale aj  tak 
dostali balíček od anjelov. Mikulášovi 
sľúbili, že celý budúci rok budú už poslú-
chať. Zo srdca ďakujeme f. Tríbeč Fruit 
Horné Lefantovce za darovanie jabĺčok 
pre Mikuláša. Ten ich spolu so sladkým 
balíčkom odovzdal deťom.
				    M. Bálešová

Po roku k nám opäť zavítal Mikuláš


