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Carovanie s vareskou

Kuracie stehna na kyslej
kapuste

Potrebujeme: 2 kuracie stehna
(350 g), 200 g zemiakov, 50 g slani-
ny, 250 g kyslej kapusty, cela rasca,
sol’.

Postup: Umyté a osusené kuracie
stehna mierne osolte. Do zapekacej
misy poukladajte slaninku nakrajant
na platky, na nu rozlozte kyslu kapus-
tu a navrch polozte kuracie stehna a
nakrajané zemiaky. Posypte rascou,
dajte do dobre vyhriatej rary a pecte
asi 50 min. Prvych 30 min. pod po-
krievkou a potom misu odkryte a za-
pecte.

Tip: Ak chcete kuracie stehna este
vylepsit’, napliite ich plnkou - rozsla-
hané vajcia, sol’, vegeta, ¢ierne kore-
nie, kuracia peceil, na cibul'ke osma-
zené Sampindny, struhanka.

Miesany Salat

s jogurtovou zdlievkou

Potrebujeme: 5 listov hlavkového
Salatu, 1 mensia Salatova uhorka, 2
Cervené cibule, 2 stredne velké mrk-
vy, 4 paradajky, 8 red’koviek.

Zalievka: 200 g bieleho jogurtu, 1
PL oleja, 1 CL cukru, 1 CL nasekané-
ho kopru, 1 stracik cesnaku, 1 CL cit-
roénovej Stavy, mleté biele korenie,
sol’.

Postup: Najprv si pripravte zaliev-
ku: Jogurt zlahka preslahajte s ole-
jom, pridajte nasekany kopor, Stipku
soli a biele korenie. Do zmesi preli-
sujte cesnak. Nakoniec podla chuti
pridajte citrénova §tavu a cukor.
Dobre premiesajte a nechajte v chlad-
nicke rozlezat’.

Vsetku zeleninu dokladne ocistite,
operte alebo umyte. Salat natrhajte na
mensie kusky, uhorku, cibulu a red-
kovky nakréjajte na kolieska, mrkvu
na rezance a paradajky na Stvrtky.

Opatrne premiesajte, prelejte jogurto-
vou zalievkou a nechajte dobre vy-
chladnut. Ozdobte koprom a poda-
vajte.

Plnené vajcia

Potrebujeme: 6 uvarenych vajec,
150 g masla, hor¢ica, kari korenie, 50
g taveného mikkého syra, 50 g pece-
flovej pastéty, 1 strucik cesnaku, pe-
trzlenova vnat’, sol’.

Postup: Vajicka olipte, pozdizne
prekrojte na polovice a zltky vyberte.
Bielky ulozte na misu.

Zitky vymiesajte s maslom a §tip-
kou soli do peny a rozdelte ju na 2
gasti. Do jednej vmiesajte syr, 1 CL
hor¢ice a podla chuti kari korenie. Do
druhej vmiesajte peceniovu pastétu, 1
PL horc¢ice a pretlaceny cesnak. Pln-
kami naplite bielky a posypte ich po-
krajanou petrzlenovou viiatou. Poda-
vajte vychladené.

Tradiény velkonoény
kolac ,,Paska”

Potrebujeme: 500 g hladkej mu-
ky, 500 g polohrubej muky, sol’, 40 g
drozdia, 100 g cukru, 5 dl mlieka, 150
g masla, 2 vajcia, 3 zltky, 1 vanilino-
vy cukor, 2 lyzice hrozienok, 100 g
tvarohu

Hrozienka namoc¢ime minimalne
na hodinu do rumu. Do misky preose-
jeme miku a po okraji ju mélicko po-
solime. Do muky vyhlbime v strede
jamku. Do jamky rozmrvime drozdie,
posypeme ho cukrom a zalejeme
vlaznym mliekom. Nechame chvil'u
kysnat. Potom pridame rozpustené
vlazné maslo a polovicu vanilinového
cukru. Vypracujeme hladké cesto a
nechame dokysnut’. Tvaroh rozmie-
Same s dvoma zltkami, druhou polo-
vicou vanilinového cukru a hrozien-
kami. Tvarohovi hmotu zamiesime
do 1/8 cesta a nechdme kysnut'. Do

Chovatelia

Tak ako zaciatkom kazdého roku
na pozvanie vyboru Zakladnej orga-
nizacie Slovenského zvizu chovate-
Tov Cab-Sila sa zisli &lenovia 16. 3. 0
19-tej hodine v zasadacke Obecného
Uradu na hodnotitel'skej schodzi.

Zasadnutie z poverenia vyboru ot-
voril tajomnik ZO SZCH Tibor Lam-
pert.

Predniesol vyhodnotenie chova-
tel'ského roku 2006, v ktorom po-
chvalil ¢lenov za ich aktivnu ¢innost,
najmi vSak za ucast’ na vystavach,
ktoré sa konali pod patronatom Ob-
lastného Vyboru SZCH Nitra. Dalej
boli prednesené spravy o stavu pok-
ladne, vykonania revizie pokladne.
Tajomnik oboznamil pritomnych ¢le-
nov s planom vystavnickej ¢innosti v
oblasti Nitra na rok 2007.

Najblizsia vystava s predajom kra-

v
A

likov sa uskuto¢ni v diioch 13.-14. 4.
v Kultirnom dome Aleksince. Ob-
lastna vystava Nitrianskej oblasti sa
uskuto¢ni v diioch 12.-14. 10. vo vy-

zvys$ného cesta pridame 2 vajcia, ces-
to premiesime a nechame asi 1 a 1/2
hodiny opat’ kysnat. Vykysnuté tva-
rohové cesto na pomucenej doske
premiesime a usulame do dlhého
ovalu. Druh¢ cesto na pomucenej do-
ske rozvalkame do velkosti plechu.
Na cesto polozime tvarohovy $ulok
do tvaru kruhu. Prostriedok rozvalka-
ného cesta narezeme do kriza tak, aby
sme cestom z vnutornej strany venca
prekryli vrchnt cast’ kolaca. Cestom
z vonkajSej strany prekryjeme kolaé
smerom dovnutra. Hmotu prelozime
na okruhly, vymasteny plech. Necha-
me kysnut’ asi 20 - 30 mintt. Pre za-

chovanie otvoru v strede kolaca doil
polozime sklenenu vymastenu fl'as-
titku od vyzivy. Kol4¢ potrieme roz-
§lahanym zltkom a pecieme vo vy-
hriatej rare: 10 - 15 minut pri teplote
225 -250 °C. Potom asi hodinu dope-
kame pri teplote 100 - 150 °C. Po
upeceni potrieme cukrovou vodou.

Makovo-krémoveé rezy

Potrebujeme: 5 vajec, 250 g cuk-
ru, 5 lyzic vlaznej vody, 200 g mleté-
ho maku, 150 g hladkej muky, 1 1 ly-

zicky prasku do peciva

Napli: 500 ml mlieka, 2 vanilko-
vé pudingy, 200 g masla, 200 g pras-
kového cukru, 1 vanilkovy cukor, tro-
chu rumu

Pudingy uvarime v mlieku. Maslo
rozmieSame s cukrom a vanilkovym
cukrom a vmie$ame studeny puding,
pridame rum a vymieSame na hladky
krém.

Poleva: 250 g praskového cukru, 2
lyzice citronovej stavy, 1 lyzicu tep-
lej vody, 1 lyzicku oleja

Praskovy cukor zalejeme teplou
vodou, pridame citronovu stavu, olej
a vymieSame polevu.

Postup:

Z bielkov uslahame tuhy sneh, pri-
dame za staleho $l'ahania cukor, vodu
a 7ltky. Potom postupne primiesame
mak a muku zmie$anu s praskom do
peciva. Cesto upecieme (asi 50 min.)
na plechu vylozenom mastnym pa-
pierom. Vychladnuty kola¢ rozreze-
me po dizke na 2 pasy a kazdy pés
vodorovne prelejeme na dva platy.
Pripravenou napliiou potrieme 3 platy
a povrch 4 polejeme citrénovou pole-
vou.

bilancovali

stavnych priestoroch ZO SZCH
Senkvice.

V chovatel'skej oblasti je v €in-
nosti liahent hydiny pri ZO SZCH Ja-
rok do ktorej doddvaju nasadové va-
jicka aj ¢lenovia nasej organizacie. V
liahni je mozné si objednat’ kurcata
Cistokrvnej hydiny s kombinovanou
uzitkovost'ou, misovo nosivych ple-
mien, lahkych plemien, zdrobnené
plemena.

Z vodnej hydiny st v ponuke hu-
sata a kacata viacerych plemien. Na
moznosti objednavky sa informujte u
p. Jana Andackého na ¢.d. 80.

Po rokoch upadku chovatel’stva v
Nitrianskej oblasti sa chovatelia usta-
lili, v chovoch pokracuju, pretoze to
maju ako svojho koni¢ka. Do nasich
radov sa prihlasili novy chovatelia
ako aj z inych zékladnych organiza-

cii, ktoré ukon¢ili svoju ¢innost.

Na zaver nasho rokovania bolo
prijaté uznesenie, ktoré stanovilo no-
vé ulohy pre rok 2007. Tajomnik v
mene vyboru ZO SZCH pod’akoval
vSetkym ¢lenom zakladnej organiza-
cie, ktori sa aktivne podiel’ali svojou
pracou pri organizovany vystav, hod-
noteny vystavenych zvierat na vysta-
vach, uznavania rozmnozovacich a
Slachtitel'skych chovov naSich cho-
vatelov.

Z uvedeného vyplyva, Ze ¢innost,
ktort l'udia ako zal'ubu v réznych ob-
lastiach svojich aktivit najradsej vy-
konavaji, nazyvaju svojim koni¢-
kom.

Stastim v Zivote Gloveka je, ked
préca, ktort profesne vykonava, je aj
jeho konickom. Tibor Lampert,

tajomnik ZO SZCH Cab-Sila



