RECEPTY PRE DOBRYCH SUSEDOV

12 chuti

BRATISLAVY
7

Recepty, ktoré rozpravaju pribeh mesta
na Dunaji - slovensky, rakusky, madarsky
aj zidovsky.

SILVIA OBERNAUER (byv. PILKOVA)

autorka knih Poklady slovenskej kuchyne




Jedlo spaja lIudi

Mili susedia,

Bratislava nikdy nebola mestom jednej chuti. Po starocia sa tu pri
jednom stole stretavali slovenské, nemecké, madarské, rakuske aj
zidovské rodiny. Kazda priniesla svoje vone, zvyky a recepty - a
spolu vytvorili kuchynu, ktora patri nam vSetkym.

Do tejto malej kniZky som vybrala dvandst jeddl, ktoré pripominaju
stary PreSporok, Bratislavu a jej okolie. Niektoré su sviatocné, iné
celkom jednoduché. VSetky vSak maju jednu spolo¢nu vlastnost:
najlepsie chutia pri stole, za ktorym je miesto pre kazdého.

Prajem vam vela radosti z varenia a eSte viac peknych chvil's

Iudmi, na ktorych vam zalezi.

Silvia Obernauer

byv. Pilkovad
RuzinovCanka, psychologicka, trénerka a autorka
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Mesto na krizovatke

PRESPOROK * PRESSBURG * POZSONY

Bratislavskd kuchyna nevyrastla v izoldcii. Formovala sa v meste na
Dunaji, ktoré bolo korunova¢nym mestom Uhorska, susedom Viedne a
domovom viacerych narodnosti i vierovyznani. Preto v nej vedla seba
najdeme vyvar, rezen a cisarsky trhanec, paprikas a gulas, zemiakové
lokse, Strudlu i sldvny bratislavsky roZok.

Jej osobitost nie je v jedinom pévodnom pokrme, ale v schopnosti
prijimat, prepdjat a odovzddavat chute dalej. Presne tak funguje aj
dobré mesto: rozmanitost sa v iom nestava prekazkou, ale
bohatstvom.

»Dobry recept sa dedi.
Dobré susedstvo sa tvori kazZdy den.“

Tato kniZka pontika domdce, zrozumitelné verzie tradicnych jeddl. Priregionalnych
receptoch existuje vela rodinnych obmien - a prdve v tom je ich caro.
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Bratislavské rozky

PORCIE 20 kusov e+ CAS 2h 30 min

SUROVINY POSTUP

* 500 g hladkej muky 1. Z drozdia, vlazného mlieka a lyZi¢ky cukru

* 250 g masla pripravte kvéasok. Muku premieSajte so solou a

* 50 g praskového cukru cukrom.

¢ 20 g Cerstvého drozdia 2. Zapracujte maslo, Zitky a kvasok. Vypracujte

¢ 100 ml mlieka hladké cesto a nechajte ho 45 minut odpocivat.

« 2 7ltky 3. PInku kratko povarte s cukrom a tekutinou. Musi

« Stipka soli zostat hustd; nechajte ju uplne vychladnut.

* 1 vajce na potretie 4. Cesto rozdelte na 20 dielov, vyvalkajte ovély,

* PInka: 250 g mletych orechov napliite a stocte. Orechové tvarujte do C, makové do
alebo maku podkovy.

* 150 g cukru . 5. Potrite vajcom, nechajte zaschnut, znovu potrite a

* 100 ml vody alebo mlieka peéte pri 180 °C priblizne 18-22 minut.

e citrénova kora

SILVIIN TIP Mramorovanie vznikne, ked prvd vrstva vajca pred druhym potretim naozaj
zaschne.
CHUT MESTA Historické pramene spominaju tieto rozky uz v roku 1590; za zaciatok ich

novodobej slavy sa povaZzuje rok 1785, ked ich pekar Scheuermann ponukol na Mikul&sa. Tvar
odliSuje plnku: orechovy roZok ma podobu pismena C a makovy podobu podkovy. [1]
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Halaszlé - dunajska rybacia polievka

PORCIE 6 ¢ CAS 1h30min

SUROVINY POSTUP

1,5 kg kapra 1. Kapra ocistite a nakrajajte na podkovicky. Pekné

* 2 velké cibule kusky osolte a odloZte; hlavu, chvost a odrezky

+ 2 PL sladkej mletej papriky vloZte do hrnca.

» 1/2 CL §tiplavej papriky 2. Pridajte nakrdjanu cibulu, paradajku, zelenu

1 paradajka papriku, vodu a sol. Varte miernym varom pribliZzne

* 1 zelen4 paprika 45 minat.

e 21vody 3. Vyvar precedte a méakku cibulu so zeleninou

e sol pretlacte cez sito spat do hrnca.

« rybie ikry alebo mlie¢ podla 4. Hrniec odstavte, vmieSajte sladku aj Stiplava
chuti papriku a znovu privedte k varu.

* chlieb na podavanie 5. Vlozte podkovi¢ky kapra a pripadne ikry. Varte 10

-12 minut bez mieSania a podavajte s chlebom.

SILVIIN TIP Po viloZeni kapra polievku nemiesajte vareskou; hrncom iba jemne potraste, aby
sa ryba nerozpadla.

CHUT MESTA Halészlé je vyrazna paprikové polievka rybarov z povodia Dunaja a Tisy. Do
predporskej kuchyne prirodzene zapada vdaka uhorskému charakteru mesta a staro¢nej rybarskej
tradicii na Dunaji. [7]
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PresSporsky rezen

PORCIE 4 + CAS 50 min

SUROVINY POSTUP

* 4 telacie alebo bravcové rezne 1. Zemiaky uvarte v Supke, eSte teplé oSupte a

¢ sol a Cierne korenie nakréjajte. Zalejte vyvarom s octom, horc¢icou,

« 80 g hladkej muky cibulou a olejom.

* 2 vajcia 2. Méaso naklepte natenko, osolte a obalte v muke,
150 g struhanky vajci a struhanke. Struhanku nepritlacajte.

* prepustené maslo alebo olej 3. VypréaZajte v dostato¢nej vrstve tuku dozlatista,
e citron aby sa obal nadvihol a zvInenil.

+ Salat: 800 g zemiakov 4. Podavaijte s vlaznym zemiakovym $aldtom a

¢ 1 cibula citrénom.

* 200 ml vyvaru

¢ 2 PL octu

+ 1 CL hor¢ice

* 2 PL oleja

SILVIIN TIP Panvicou jemne pohybujte, aby hortci tuk obmyval aj vrch rezria.

CHUT MESTA Rezeii so zemiakovym $aldtom pripomina tesné spojenie Bratislavy s Viediiou a
patri medzi jedla oznacované za kuchynu starej Bratislavy. [2]
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Kuraci paprikas

PORCIE 4 ¢ CAS 1h10min

SUROVINY POSTUP

* 800 g kuracich stehien 1. Na tuku opecte cibulu. Odstavte, vmie3ajte

* 2 cibule papriku a hned pridajte méso.

* 2 PL bravcovej masti alebo oleja 2. Pridajte paradajku, papriku, sol a vyvar. Prikryté
* 2 PL sladkej papriky duste 40-45 minut.

* 1 paradajka 3. Smotanu rozmiesajte s mukou a trochou omacky.
¢ 1 zelend paprika Vlejte spat a kratko povarte.

* 250 ml vyvaru 4. 7 muky, vajec, vody a soli pripravte husté cesto.
* 150 ml kyslej smotany Halugky zavarte do osolenej vody, scedte a

1 PL hladkej muky premieSajte s maslom.

* sol

* HaluSky: 300 g muky

* 2 vajcia

+120-150 ml vody

¢ 1 PL masla

SILVIIN TIP Mletu papriku nikdy dlho neopekajte; zhorkla by a stratila farbu.

CHUT MESTA Paprikése a perkelty si odkazom uhorskej kuchyne, ktora bola v Presporku
rovnako prirodzend ako rakuske mucniky. [3]
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Tafelspitz s chrenom

PORCIE 6 « CAS 3hodiny

SUROVINY POSTUP

¢ 1,2 kg hovéadzej kvetovej Spicky 1. Vodu privedte k varu, vloZte méso a pomaly varte.
2,51 vody Penu odoberajte.

e 2 mrkvy 2. Po hodine pridajte zeleninu, opecenu cibulu,

* 2 petrzleny

*1/2 zeleru

*1por

¢ 1 cibula

« 8 gulocok korenia

* sol

« Jablkovy chren: 2 jablka
3 PL struhaného chrenu
1 PL citrénovej Stavy

« Stipka cukru

korenie a sol. Varte dalSich 90-120 minut doméakka.
3. Jablkd nastruhajte a premie$ajte s chrenom,
citrénom a cukrom.

4. Méso krdjajte cez vldkno. Podévajte s korenovou
zeleninou, trochou vyvaru a jablkovym chrenom.

SILVIIN TIP Mdso vloZené do vriacej vody si zachovd viac chuti; vyvar bude stdle vyborny.

CHUT MESTA Varené hovidzie Tafelspitz patri k jedlam habsburskej kuchyne, ktoré sa
udomadcnili aj v korunova¢nom PreSporku. [4]
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PecCena kacica s kapustou

PORCIE 4 ¢ CAS 3h15min

SUROVINY POSTUP

1 kacica (2-2,5 kg) 1. Kacicu zvnutra aj zvonka osolte, posypte rascou a
e sol naplrite jablkami.

e rasca 2. PeCte prikrytu pri 160 °C priblizne 2,5 hodiny.

* 2 jablka Podlievajte len malo a priebeZne zlievajte tuk.

* Kapusta: 800 g Cervenej kapusty 3. Odkryte, zvyste teplotu na 200 °C a dopecte kozu

¢ 1 cibula dochrumkava.

* 2 PL cukru 4. Na tuku skaramelizujte cukor, pridajte cibulu,

* 2 PL octu kapustu, jablko, ocot, rascu a sol. Duste 35-45 minut.
* 1 jablko 5. Podévajte s lok$ami potretymi kaéacou mastou.

e sol arasca
¢ 12 domdcich loksi

SILVIIN TIP Kacicu nasolte uz vecer. KoZa sa vysusi a po upecent bude chrumkavejsia.

CHUT MESTA Husacie a ka¢acie hody st charakteristické pre jesennu gastronémiu Bratislavy a
vindrskych obci v jej okoli. [5]
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Zemiakové lokse

PORCIE 12kusov + CAS 1h 20 min

SUROVINY POSTUP
* 1 kg mucnych zemiakov 1. Zemiaky uvarte v Supke den vopred. OSupte ich a
* 250-300 g hladkej muky najemno nastruhajte.
« 1 CL soli 2. Pridajte sol a postupne muku. Rychlo vypracujte
« kacacia mast alebo rozpustené méakké, nelepivé cesto.
maslo 3. Rozdelte na 12 dielov a kazdy vyvalkajte na velmi
* Na sladko: mlety mak tenku placku.
* praskovy cukor 4. Peéte nasucho na rozpéalenej platni alebo panvici z

+ slivkovy lekvar oboch stréan. Hotové lokse ukladajte na seba.

5. Potrite mastou ako prilohu ku kacici alebo
maslom a napliite makom ¢i lekvarom.

SILVIIN TIP Cim menej muiky cesto prijme, tym budti lokSe miiksie. Pracujte rychlo.

CHUT MESTA Lokse spajaju sviatoénu ka¢acinu s ispornou zemiakovou kuchyiiou zapadného
Slovenska. Slané aj sladké patria k regionalnej klasike. [5]
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Vianoc¢ny kapor so Salatom

SUROVINY

* 4 porcie kapra

* sol

* citrén

» muka, 2 vajcia, strihanka
¢ olej na vyprazanie

« Salat: 800 g zemiakov
* 2 mrkvy

100 g hrasku

* 4 kyslé uhorky

¢ 1 mala cibula

* 150 g majonézy

« 1 CL hor¢ice

« sol a korenie

PORCIE 4 ¢ CAS 1h30min

POSTUP

1. Zemiaky a mrkvu uvarte, nechajte vychladnut a
nakrajajte na malé kocky.

2. Pridajte hraSok, uhorky, cibulu, majonézu a
horcicu. Osolte, okorerite a nechajte odlezat.

3. Kapra osolte, pokvapkajte citrénom a nechajte 20
minut odpocivat.

4. Obalte v muke, vajci a struhanke. VypraZzajte pri
strednej teplote dozlatista.

SILVIIN TIP Saldt pripravte deri vopred. Chute sa spoja a na Stedry deri zostane viac ¢asu pre

rodinu.

CHUT MESTA Vyprazana ryba so zemiakovym $alatom sa stala pevnym bodom mestskych Vianoc;
starsi preSporsky stdl v§ak poznal aj rybie polievky, slimdaky ¢i kaviar. [6]
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Segedinsky gulas

SUROVINY

* 800 g bravcového pliecka
* 500 g kyslej kapusty

* 2 cibule

2 PL masti

* 2 PL sladkej papriky

« 1 CL rasce

* 2 bobkové listy

* 300 ml vyvaru

200 ml kyslej smotany
1 PL hladkej muky

« sol a korenie

¢ knedla na podavanie

PORCIE 6 ¢« CAS 1h40min

POSTUP

1. Na masti opecte cibulu. Odstavte, vmie3ajte
papriku a pridajte méso nakrajané na kocky.

2. Osolte, pridajte rascu, bobkovy list a vyvar. Duste
priblizne 45 minut.

3. Pridajte kapustu a varte dalSich 30 minut, kym
maéso aj kapusta zmaknu.

4. Smotanu rozmieS$ajte s mukou, vlejte do hrnca a 5
minut povarte. Podavajte s knedlou.

SILVIIN TIP Ak je kapusta privelmi kysld, krdtko ju prepldchnite, ale nevymyte z nej vsetku

chut.

CHUT MESTA Gulage, perkelt aj segedin patria k pikantnejsej uhorskej vrstve presporskej
kuchyne a v meste zdomdcneli na celé generacie. [3]
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Cisarsky trhanec

SUROVINY

* 4 vajcia

* 250 ml mlieka

¢ 150 g hladkej muky

* 30 g cukru

« 1 bali¢ek vanilkového cukru
* 40 g hrozienok

* 40 g masla

« Stipka soli

« praskovy cukor

« slivkovy komp6t alebo pyré

PORCIE 4 + CAS 35min

POSTUP

1. Hrozienka namocte do teplej vody alebo rumu.
Zltky vy$lahajte s mliekom, miikou a cukrom.

2. Z bielkov a soli vySlahajte pevny sneh a zlahka ho
vmieSajte do cesta.

3. Na velkej panvici rozohrejte maslo, vlejte cesto a
posypte hrozienkami. Opekajte pomaly.

4. Ked spodok spevnie, obratte po ¢astiach. Dvoma
vareSkami natrhajte na kusky a dopecte.

5. Posypte cukrom a podédvajte s ovocnym pyreé.

SILVIIN TIP Na zdver pridajte kiisok masla a lyZicku cukru; kiisky sa jemne skaramelizujil.

CHUT MESTA Kaiserschmarrn pripomina viedenské cukrarne a kaviarne, ktorych kulttiru
Bratislava poc¢as monarchie prirodzene zdielala. [4]
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Makové Ssulance

PORCIE 4 « CAS 1hodina

SUROVINY POSTUP

* 700 g zemiakov 1. Zemiaky uvarte v Supke, vychladnuté oSupte a

¢ 220-260 g polohrubej muky najemno nastruhajte.

1 vajce 2. Pridajte vajce, sol a tolko muky, aby vzniklo

« Stipka soli méakké cesto.

* 120 g mletého maku 3. Z cesta vytvarujte val¢eky, nakrajajte kusky a

* 80 g praskového cukru dlariou z nich urobte kratke sulance.

* 80 g masla 4. Varte v osolenej vode. Ked vyplavaju, povarte eSte

asi 2 minuty a vyberte.
5. Polejte maslom a bohato posypte makom
zmieSanym s cukrom.

SILVIIN TIP Cesto nemiesite dlho. Zbytocne by redlo a pytalo si privela muky.

CHUT MESTA Sladké zemiakové jedld ukazuju, ako vedela doméca kuchyfia z niekolkych
dostupnych surovin vytvorit syty a oblibeny obed. [3]
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Jablkovo-orechova strudla

PORCIE 2z4aviny ¢ CAS 1h15min

SUROVINY POSTUP

¢ 300 g hladkej muky 1. Z muky, vajca, vody, oleja, octu a soli vypracujte
1 vajce pruzné cesto. Potrite olejom a nechajte 30 minut

+ 150 ml vlaznej vody odpocivat.

* 2 PL oleja 2. Na pomucenej utierke cesto najprv vyvalkajte a
+1 CL octu potom chrbtami rik vytiahnite dotenka.

» Stipka soli 3. Posypte oprazenou struhankou, jablkami,
 Plnka: 1 kg jabik orechmi, cukrom, Skoricou a hrozienkami.

* 100 g orechov 4. Pomocou utierky zrolujte, preneste na plech,

* 80 g cukru potrite maslom a pecte pri 190 °C asi 35 mintit.

+ 1 CL $korice

* 60 g struhanky

* 60 g masla

« hrozienka podla chuti

SILVIIN TIP Jablka struhajte aZ tesne pred plnenim, aby nepustili privela Stavy.

CHUT MESTA V starom Pre$porku sa jablkovej $trtidli hovorilo aj almarétes - z madarského almas
rétes - alebo po nemecky der Apfelstrudel. Aj jej ndzov pripomina mieSanie jazykov a kuchyi mesta.

[3]
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Presporska komora

ZEMIAKY
KAPUSTA

MAK A ORECHY

CIBULA A PAPRIKA

CHREN

MAST A MASLO

Lok3e, Sulance aj Salaty. Na cesto volte mucne odrody a
varte ich v Supke.

Kysla do gulédsa, cervend ku kacici. V zime bola délezitym
zdrojom chuti aj vitaminov.

Zaklad sviato¢nych plniek, rozkov a sladkych jeddl.
Skladujte ich v chlade.

Srdce uhorskych oméacok. Papriku priddvajte mimo
prudkého ohna, aby nezhorkla.

Ostry sprievodca vareného maésa, udenin a velkono¢nych
jeddl. Jablko jeho silu zjemni.

Tradi¢né tuky maju rozdielnu ulohu: mast znesie vyssiu
teplotu, maslo ddva vonu.

DOBRA RADA

Najpresnejsi recept je ten, ktory si rodina upravi podla seba

a potom ho odovzda dalej.
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Silvia Obernauer

byv. Pilkovd

S CHUTOU PRE RUZINOV

Som Ruzinovcanka, psychologicka, trénerka deti a mladeze,
zakladatelka volejbalového klubu a autorka deviatich knih Poklady
slovenskej kuchyne. Verejnému Zivotu v Ruzinove som sa venovala aj
ako poslankyna a ¢lenka komisii pre Skolstvo, kulturu, Sport a socidlnu
oblast.

Verim v konkrétnu pracu: bezpecné ulice a priechody, kvalitné Skoly a
Sportoviskd, déstojné podmienky pre seniorov, starostlivost o verejny
priestor a Ruzinov, v ktorom sa poc¢uva aj hlas jednotlivych Stvrti.

Tak ako pri dobrom stole, aj v samosprave musi byt miesto pre
vSetkych - pre deti, rodiny, mladych Iudi aj seniorov.

Dakujem za vasu déveru.

Jedlo spaja ludi. A dobré susedstvo tieZz.
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Pramene a inSpiracia

[1] Uradny vestnik Eurépskej tinie C 342/36, 10. 10. 2019: $pecifikdcia tradi¢nej $peciality
Bratislavsky roZok / Pozsonyi kifli - histéria vyrobku a tradi¢né tvary podla plnky.

[2] Visit Bratislava a rozhovory o starej bratislavskej kuchyni: silny vyvar, rezen so
zemiakovym Saldtom a dalSie jedla mestskych doméacnosti.

[3] Visit Bratislava: Gastronomy - opis preSporskej kuchyne a jej slovenskych, rakuskych
a madarskych vplyvov.

[4] Visit Bratislava: The Spring Taste and Smell of Bratislava - Tafelspitz, preSporsky
rezell a Kaiserschmarrn ako chute cisarskeho PreSporku.

[5] Visit Bratislava: Manifold Flavours of Autumn Bratislava - husacie a kacacie
Speciality, lok3e a regionalne jesenné chute.

[6] Visit Bratislava: Traditional Christmas Bratislava Dishes of Yesteryear - ryby a
sviato€né jedld starej Bratislavy.

[7]1 Hungarikum: tradi¢né haldszlé z kapra, cibule, mletej papriky a vody, spéité s
dunajskou rybarskou tradiciou.

Recepty su autorsky spracované ako domdce verzie jeddl a nie si reprodukciou chrdnenych
receptur. Pri tradicnych pokrmoch sa mnoZstvd a postupy prirodzene lisia podla rodiny a
regionu.

Webové pramene

visitbratislava.com/original-bratislava-rolls

visitbratislava.com/your-visit/wining-and-dining
visitbratislava.com/manifold-flavours-of-autumn-bratislava
visitbratislava.com/the-spring-taste-and-smell-of-bratislava
visitbratislava.com/danube-caviar-and-snails-eggs-traditional-christmas-bratislava-dishes-of-
yesteryear

ec.europa.eu/agriculture/eambrosia
eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/?uri=CELEX:52019XC1010(04)
hungarikum.hu/en/node/435
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»jedlo spaja ludi.
A dobreé susedstvo tiez.“

SILVIA OBERNAUER
byv. Pilkovad

S chutou pre RuZinov

Malda kniZka receptov pre dobrych susedov
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