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VoD

obycajnym navodom.
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Inspiraciou na to, aby ste znovu objavili niektoré nepravom zabudnuteé regionalne suro-
viny a pokrmy, odpradavna spaté s miestami, na ktore sa tu zameriame.

Ako dalej pri citani zistite, zameriavame sa na mikroregiony a hladame predovsetkym
autentickost’ pokrmov. Prave v mikroregionoch najdeme tie najvacsie poklady narod-

nych kuchyn.

Mohli by sme popisat’viac stran, nez ma tato brozdra, takeé velké kulinarske bohatstvo
tieto miesta ponﬂkajfj. Checeli by sme vas vsak predovsetkym in§pirovat’k navratu ku
korenom s maximalnym vyuzitim lokalnych surovin a ich spracovanim.
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REGIONY

o region Malé Karpaty

Ak milujete vino, ste na spravnom mieste. Malokarpatska
vinna cesta, ktora vedie cez byvalé slovenske kralovske
mesta, ponlka nespocetne vela vinnych Specialit. Pre-
trvava tu vsak aj tradicna gastronomia a bez ochutnania
tradicnej husi alebo specialit z nej by bola navsteva regio-
nu polovicna. Skvele ju doplnia tradicne lokse. Husacimi

loksami je preslaveny najma Slovensky Grob. Ochutnat’

ich mozete vsak aj na sladko, a to tradicne so slivkovym
lekvarom a bohato posypané makom.

0 regién Liptov

Prave odtial’ pochadza tradicné narodné slovenske jedlo
- halusky Jedlo, ktoré pohladi dusu a je dokazom toho,
Ze menej je nlekedy viac. Tradicne sa podavaju so syrom
bryndza posypaneé slaninou a pripadne pazitkou, ale moze-
te najst’aj varianty sladke so slivkovym lekvarom a makom.
Pridanim zemiakov do cesta zas vzniknG strapacky, ktore
si najlepsie rozumeja s kyslou kapustou a prazenou slani-
nou. Vsetky tieto skvosty najlepsie doplni zincica, ktora
vznika ako vedlajsi produkt prave pri vyrobe bryndze.

e region Zahorie

Date si tu vyborné a hutné polievky, bez ktorych si Slo-
vaci nevedia predstavit'obed. Asi najtradicnejsia je fazu-
lova polievka, ktora by vydatne nahradila aj hlavny chod.
Zahorie je tiez domovom Skalického trdelnika, ktory ma
aj registrovanu znamku EU ,chranené zemepisné ozna-
cenie® Za vyskdsanie urcite stoja aj zahoracke kapustniky.
Netradicna kombinacia kysnutého cesta a naplne z ka-
pusty, cukru a skorice je sice odvazna, ale velmi dobra.

NA SLOVENSKU, V CECHACH A NA MORAVE

e regién Saris

V Sarisskom regione zije vyznamna mensina Rusinov
a také stretnutie je pre gastronomiu vzdy prinosom.
Urcite by ste mali vyskdsat macanku, vydatna polievku
na spésob kapustovej polievky, ktora svoje meno. dostala

.....

kusky a namacaJu sa do tanlera |dealnym jedlom na dele-
nie sa s rodinou ¢i priatelmi je s|any gugel, obdoba zemia-
kovych placiek, ale takmer bez prace. Vyborné si taktiez
holubky — kapustove listy plnené zmesou z mletého brav-
cového masa a ryze.

e regién Orava

Ak milujete syry, tak prave tu najdete tie najlepsie kor-
baciky na Slovensku. Rovnako ako v Liptovskom regione
tu ochutnate Cerstvl bryndzu, zincicu a dalsie lahodk
z ovéieho mlieka. Slaninou tu v jedlach nesetria. Ved’pra-
ve odtial’pochadza oravska slanina. Poda tu obzvlast’ pra-
Jje pestovaniu zemiakov, a tak sa miestni polhohospodari
pustili do pestovania menej znamych, ale o to lahodnej-
sich topinamburov, takze vas zemiakove lahodky budd
cakat’na kazdom kroku.

e regién Hana

Prlvetlvy kraj, pohostinni ludia a vybrané lahodky, ktoré si
nasli miesto v jedalnych listkoch v celej Ceskej republlke
Kuchyna zalozena na poctivych surovinach a praci miest-
nych obyvatelov. Nenadarmo sl na svoj kraj hrdi, rovnako
ako na pravy cesky klenot — olomoucké tvarozky, zname
tiez ako syrceky alebo kvargle. Ak by azda niekomu ne-
vonali, staci ich obalit’v klasickom trojobale a obstoja aj
v suboji s vyprazanym syrom.

e region Juzne éechy

Pre juhoceskd kuchynu nie je azda nic typlckeJS|e nez Tre-
bonsky kapor. Jeho maso sa vyznacuje vysokou kvalitou,
nizkym obsahom tuku a typickou chutbu. Za zmienku vak
stoja aj dalsie juhoceské ryby — Ghor, sumec, zubac alebo
pstruh. A ak by ste siahli po nieCom hutnejSom, vyskasaj-
te juhoceskl kulajdu. Namiesto dezertu potom siahnite
po Juhoceskej nive, ktora ma ochranné oznacenie Europ-
skej Gnie, pretoze prave tu je jej domov.

0 region Valassko

S trochou zvelicenia by sa dalo povedat) ze tradicna va-
lasska kuchyna by nezapadla ani v trendoch dnesnej vy-
vazenej stravy. Minimum masa, ale zato vela kvalitnych
obilnin, pohanky, strukovin, zemiakov a kapusty. Z tradic-
nych pokrmov nie je mozné nespomenut’valasska kyselicu
alebo strapacky s kapustou, ktoré sice maji povod na Slo-
vensku, ale casto sa podavaji aj na Valassku. Ochutnate
tu urcite aj slivky, a to v mnohych podobéch od va|a§sk)7ch
frgalov, vyborneJ slivkovej omacky k pecenému masu, az
po jemna slivovicu.

Q regién Sliezsko

Uz svojou zemepisnou polohou je Sliezsko predurcené na
nevsedné gastronomické vylety. Ochutnate tu tak tra-
dicna sliezsku kuchynu, ako aj kuchynu, ktord vyznamne
ovplyvnili polski susedia. Urcite vyskasajte bigus (niekedy
znamy aj pod slovom bigos) Maso troch druhov s dvoja-
kym druhom kapusty a susenyml hribmi zasytl aj tych naj-
vacsich jedakov. Za zmienku urcite stoji aj sliezska kacica
zabalena do kapustoveho listu, v ktorom sa aj pecie. K nej
sa vyborne hodi napriklad cibul’ové kapusta a kluski.



KONFITOVANE
KACACIE

STEHNA

SO ZEMIAKOVYMI

GULKAMI

regién

PRIPRAVA:

Kacacie stehna

Kacacie stehna umyjeme, osusime a ocistime.
Vlozime do zapekacej misy, pridame koncentro-
vany kuraci fond, okorenime, pridame 6 celych
stricikov cesnaku, ktore jemne rozpucime, listky
salvie a nechame v chladnicke marinovat’30 mindGt.
Potom zalejeme roztopenou kacacou mastou tak,
aby boli stehna Gplne ponorené. Pecieme pri tep-

lote 130 °C priblizne 3 hodiny. Na poslednych 30
minat zvysime teplotu na 200 °C.

<
Stava

Cukor nechame rozpustit'na miernom ohni, zaleje-
me vodou, prevarime, pridame Stavu k pecenému
masu a opat’ prevarime. Potom do Stavy pridame
pomarancovy dzls a citronovl kéru. Na miernom
ohni varime priblizne 10 minat. Na zaver pridame
maslo na ziemnenie.

Zemiakove gul’ky

Zemiakova kasu pripravime podla navodu beznym
sposobom. Do horicej zemiakovej kase pridame
hladkd miku, zamiesame a nechame zakryté po-
krievkou cca 15 -20 mindt, aby sa mika sparila. Zo
zemiakového cesta tvorime rukami gulcky, ktore
nasledne potrieme olejom. Gul'ocky dame do misy
a prelejeme ich sprazenym maslom. Konfitovane
kacacie stehna podavame so zemiakovymi gulkami
preliate Stavou. Mézeme doplnit’ napriklad pece-
nym karamelizovanym jablkom, smazenou cibul-
kou alebo porom.

Knorr Stava k masu

3,5kg



HUBOVE

RAGU

S BYLINKOVO-MASLOVYMI
HALUSKAMI

regién

PRIPRAVA:

Hubove ragi

a na oleji ich sprudka orestujeme.

Pridame nasekand salotku a cesnak, podlejeme
bielym vinom a nechame chvilu povarit] az sa vino
vypari a spoja sa vsetky chute a vone s ostatnymi
ingredienciami.

Pridame hubovy bujon, dochutime korenim a este
raz prevarime. Nakoniec do pokrmu pridame smo-
tanu na slahanie a Cerstvo nasekani petrzlenovi
vnat’

Bylinkovo-maslove halusky

Zmiesame vsetky suroviny a nechame postat’aspon
pol hodiny. Cesto pretlacame cez ,,haluskové sito
do osolenej vriacej vody. Povarime cca 5 mindt.

Tip: Uvarené halusky mézeme eSte premastit’
sprazenym maslom.

Knorr Delikat
Skg



TEKVICA

S BRAVCOVYM MASOM
A POSIROVANYM
VAJICKOM

regién

PRIPRAVA:

Dusena tekvica

Ocistena a umyta tekvicu nakrajame na mensie
kocky. Cibulu, cesnak a stopkovy zeler naseka-
me nadrobno a orestujeme na rozohriatej panvici
s olejom. Po chvili pridame nadrobno nakrajanu
chilli papricku, ktord sme zbavili semienok a nakra-
janu tekvicu. Ak je potrebné, prilejeme trochu ole-
ja. Ochutime solou a Primerbou tymian. Restuje-
me priblizne 10 - 15 minGt. Potom prldame st|pku
cukru. Ked’sa cukor zacne rozpuistat, pridame par
kvapiek vinneho octu a pockame, kym sa odpari.
Potom prldame konzervované nasekané paradajky,
premiesame a dusime dalej este 10 minat.

Restovane bravcove maso

Umyté a osusené bravcove karé ocistime. Nakraja-
me ho na platky hrube priblizne 2 cm a naklepeme.
Osolime, okorenime, pokvapkame olejom a po-
sypeme nahrubo natrhanymi listkami salvie. Maso
opekame na rozpalenej grllovaceJ panV|C| Ked’ sG
platky masa z jednej strany opecené do zlatohneda,
otoéime ich a na panvicu pridame platky slaniny.
Do chrumkava pecene platky slaniny polozime na
opecené maso. Pridame maslo a pockame, kym sa
rozpusti. Stiahneme z ohna a nechame odpocivat.

Posirovaneé vajicko

V hrnci nechame zovriet’ vodu a ocot. Vodu na
hranici varu zamiesame lyzicou tak, aby sme vy-
tvorili jemny vir, do ktoreho vyklepneme vajicko.
Varime do makka asi 2 -3 minaty.

Servirovanie

Na tanier dame porciu dusenej tekvice a na nu pla-
tok karé s chrumkavym platkom slaniny. Pokvap-
kame vypekom, olejom a dozdobime listkami ruko-
ly. Navrch naservirujeme posirované vajicko, ktore
narezeme nozom. Zlahka osolime a okorenime.

Knorr Tomato pronto

2kg

1



SARISSKA

MACANKA

regién

PRIPRAVA:

Slaninu a cibulu si nakrajame na malé kocky a opra-
zime do zlatista na bravcovej masti.

Oprazend slaninu a cibulu  zalejeme kapustovou
stavou a hubovym bujonom, potom pridame na
Jemno nasekanu kysla kapustu, bobkovy list, nove
korenie, pretlaceny cesnak, farebné drvené kore-
nie, hriby (susené hriby si pred varenim namocime
do vlaznej vody). Varime 40 minat.

Na zahustenie pouzijeme svetld zaprazku a este
povarime 10 minGt. Nakoniec macanku zjemnime
smotanou, kratko povarime a podla potreby do-
chutime.

Nakrajand cibulu oprazime na oleji, pridame kasok
masla a cervend mletd papriku, odstavime z pla-
mena, aby nam paprika nezhorkla. Takto pripra-
ven( cibulu prelievame alebo polozime na povrch
macanky.

Podavame s domacim zemiakovym chlebom, ktory
sa namaca do macanky.

Tip: Ak mate radi maso, mozete pridat’ pocas va-
renia macanky adené maso nakrajané na kocky.

Knorr Hubovy bujon
8kg

13



BRAVCOVA

PANENKA

PLNENA KLOBASOVOU
ZMESOU SO ZEMIAKMI
NA KYSLO

regién

PRIPRAVA:

Maso

Bravcovi panenku opatrne v strede rozrezeme
velkym nozom, aby vznikol tunel. Z mletého masa,
cesnaku, korenin a vody pripravime klobasovu
zmes, ktorou z oboch stran plnime panenku. Na-
plnend panenku po povrchu okorenime zmesou
na bravcové maso, dame do vymastenej nadoby
a podlejeme hovadzim bujonom. Prikryjeme aloba-
lom a pecieme pri teplote 180 °C 40 - 60 mindat.
Kazdych 20 minit odkryjeme a skontrolujeme, ¢i
netreba maso podliat’bujonom.

Zemiaky na kyslo

Zemiaky ocistime, umyjeme a nakrajame na koc-
ky. Cibulu nakrajame a oprazime na oleji do zla-
tista. Pridame zemiaky, bobkovy list, rascu, cierne
korenie, nove korenie, oprazime a zelejeme zele-
ninovym bujonom po okraj zemiakov. Varime do
makka. Ked’si zemiaky uvarene, pridame zapraz-
ku, smotanu a za staleho miesania prevarime. Na-
koniec dochutime octom, cukrom, pripadne este
dosolime.

Servirovanie

Na tanier dame porciu zemiakov, na ktore uklada-
me nakrajanG upecen bravcova panenku.

TIP Zemiaky na kyslo mozme podavat’s uvarenym
vajickom, volskym okom alebo opecenym speka-
cikom.

Knorr Hovadzi bujon

7kg

15



HANACKA

POLIEVKA

regién

PRIPRAVA:

Na masle spenime nadrobno nakrajand cibulu, pri-
dame drozdie a miesame na miernom ohni, kym sa
nerozpusti. Potom pridame hladkd maku a vsetko
zalejeme vyvarom pripravenym z bujonovej zmesi
a vody. Rozslahame a varime.

Umyty ocisteny por nakrajame na kolieska a dame
varit’ do polievky. Polievku dochutime ciernym
korenim a doplnime o nakrajanu pazitku. Pri po-
davani vkladame do polievky na kocky nakrajand
a na masti opecend zemlu.

Polievku alebo cast’ poru mozeme rozmixovat’
tycovym mixerom.

Knorr Zeleninovy bujon

0,9kg

17



UDENY BRAVCOVY

JAZYK

S CHRENOVOU
OMACKOU

regién

PRIPRAVA:

Uden)'/ jazyk uvarime s bobkovym listom, novym
korenim a ciernym korenim (cca 90 minat). Uva-
reny jazyk vlozime do ladovej vody a po schladeni
stiahneme kozu, potom ulozime do tepla nad paru.

Z masla, hladkej muky a vyvaru z uvareneho jazyka
pripravime omacku velouté, pridame hovadzi fond,
smotanu, nastruhany chren a cukor.

Omacku nechame chvilu povarit’ a potom podava-
me s jazykom nakrajanym na platky a ako priloha sa
hodia knedlicky. Ak je chren prilis ostry, je vhodné

vopred ho sparit’vriacou vodou.

Knorr Professional Essence

Hovadzi bujon 11

19



VOLYNSKY

GULAS

regién

PRIPRAVA:

Maso nakrajame na kocky. Nadrobno pokrajand
cibulu spenime na masti s rascou, vlozime osolené
a okorenené maso a za staleho miesania ho opra-
zime. Potom pridame mleta papriku, kratko opat’
oprazime a zalejeme vodou. Zvolha dusime do
makka.

Ku koncu pridame hovadziu redukciu, dobre roz-
miesame, ochutime rozotretym cesnakom a podr-
venym majoranom. Hustotu moézeme upravit’
pomocou zaprazky. Ku koncu do gulasa pridame
nakrajane uhorky, grilovane papriky, paradajky
a varené zemiaky. NajcastejSie podavame s chle-
bom.

Knorr Polparicca

di pomodoro 2,55 kg
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DUSENE
JAHNACIE

KOLIENKO

regién

PRIPRAVA:

Konvektomat predhrejeme na teplotu 150 °C.
Jahnacie kolienka okorenime, poprasime mukou
a sprudka opecieme na tuku zo vsetkych stran.

Maso vyberieme, vo vypeku zvolha orestujeme na-
krajand cibulu, potom pridame paradajkovy pretlak
na zvyraznenie farby, opat’ chvilu restujeme. Na-
sledne vsetko zalejeme pivom, pridame podrvene
borievky, cesnak, tymian, pokrcene bobkove listy
a rozmarin.

Privedieme do varu a do zmesi vlozime opecené
kolienka, pridame cast’'omacky demi glace a priklo-
pené dusime pozvolha do makka (cca 2 -3 hodiny).

Makkeé maso vyberieme (uchovame horice), za-
hustime Stavu zvysnym demi glace a dochutime
medom. Stavu precedime na teplé jahnacie kolien-
ka. Vhodnou prilohou moze byt’ zemiakova kasa,
nastavovana kasa alebo dobry chlieb.

Knorr Demi Glace

1,1kg
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SLIEZSKY

BIGOS

regién

PRIPRAVA:

Maso a bocik nakrajame na kocky alebo drobne
rezance, klobasu na kolieska. Hlavkovi kapus-
tu nakrajame a povarime do polomakka, scedime
a nechame odkvapkat. Na masti orestujeme nakra-
jana cibulu, vlozime maso a po kratkom orestovani
zaprasime paprikou, pridame paradajkovy pretlak
a po chvilke zalejeme polovicou vina, dolejeme
trochou vody a dusime. Pocas dusenia pridame
bobkovy list, ochutime zmesou bravcoveho bujonu
a v polovici dusenia pridame kysli kapustu, ktora

sme podla potreby pripadne preplachli a pokrajali.

Ked’ je bigos takmer hotovy, pridame povarenu
hlavkova kapustu, slivkové krizalky a pokrajand
klobasku. Dochutime majoranom, zvysnym vinom
a cukrom, pripadne trosku zahustime zaprazkou.
Podavame s chlebom alebo zemiakovymi knedlic-
kami.

Tip: Do bigosu mozete pridat’pocas varenia aj su-
sené hribiky alebo cesnak.

Knorr Paradajkovy pretlak
0,8kg
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KUCHARSKY TIM UFS

PETER KRISTOF

Séfkuchar UFS Slovenska republika.

Drzitel’niekolkych slovenskych aj zahranicnych ocene-
ni a certifikatu preskolenia komisarov SR podla pravi-

diel WACS 2018, clen World Master Chefs Society.

MILAN SAHANEK

VedUci kucharskeho timu a manazer kucharskeho ser-

visu UFS Ceska republika.

Drzitel’dvoch zlatych medaili z kucharskych olympiad
IKA v réznych disciplinach a medzinarodny rozhodca
Svetovej federacie kucharov, ktory rozhoduje najvyssie
kulinarske sathze sveta.

JAN DAVIDEK

Séefkuchar UFS Ceska republika.

Vedici sitazného timu Czech Chefs, drzitel’zlate;
medaily na medzinarodnej sGtazi Thailand Culinary

World Challenge v Bangkoku v roku 2014 a niekolkych
certifikatov thajskej kuchyne.

JURAJ DOHNANSKY

Kuchar prezentér UFS Ceska republika.

Hlavny skolitel’specializovany na kuchynsky personal
v skolskych zariadeniach a nemocniciach. Posobi po ce-
lej Ceskej republike a ciastocne aj na Slovensku.

Knorr Zeleninovy bujon

0,9kg

Knorr Demi Glace
1,1kg

Knorr Paradajkovy pretlak
0,8kg

Knorr Tomato pronto
2 kg

Knorr Polparicca
di pomodoro 2,55 kg

Knorr Professional Essence
Hovadzi bujon 11

Knorr Stava k masu
3,5kg

Knorr Delikat
Skg

Knorr Hovadzi bujon

7kg

Knorr Hubovy bujon
8kg
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