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Poslankyne mestského zastupitelstva sa vedia spravne rozhodovat nielen v rokovacej miestnosti, ale aj v kuchyni.Ved posudte sami.

Prezradili ndm svoje oblUbené recepty na tradi¢né vianocné jedl3, ktoré nesmu chybat na ich Stedrovecernom stole. Tak sa nechajte in3pirovat.

VIANOCNE MEDOVNICKY

Medovnicky: 500 g hladkej muky, 250 g
praskového cukru, 3 vajcia, 1 vajce na po-
tretie, 40 g masla, 100 g roztopeného me-
du, 50 g pomletych vlasskych orechov, 1/2
bali¢cka prasku do peciva, 2 ¢ajové lyzicky
pernikového korenia, polovicky orechov

Poleva: 1 bielok, 150 g praskového cukru,
citrénova stava

Zmiesam preosiatu miku s praskom
do peciva, cukrom, vajcami, medom,
orechami, maslom, korenim. Vypra-
cujem vlacne cesto a nechdm odpoci-
vat aspon dve hodiny. Potom si cesto
rozvalkam na doske posypanej hrubou
mukou na hribku 1 cm a vykrajujem
viano¢né tvary. Niektoré st vhodné
na zdobenie bielkovou polevou, napr.
stromceky, hviezdy, kostoliky,... Na
ovalne alebo okruhle tvary polozim do
stredu kus vlagského orecha. Ulozim
na plech vyloZeny papierom na pece-
nie a pe¢iem 15 - 20 minut pri teplote
160 - 180 stupnov Celzia.

Po upeceni tie s orechom potriem
roz$lahanym vajickom a ulozim do

bit bielkovou polevou, natriem ich po
upedeni zltkom, necham vychladnut a
zdobim.

Polevu pripravim tak, Ze vymie$am
jeden bielok s praskovym cukrom 2 -
3-krat preosiatym a troskou citrénovej
$tavy na nitku. Do mikroténového vre-
ctska vlozim polevu. Rozok vrecuska
odstrihnem tak, aby vznikla mala die-
rocka a zdobim podla vlastnej fantézie,
alebo kliknem na internet a ingpirujem
sa obrazkami nazdobenych medovnic-
kov.

Medovnicky peciem 2 - 3 tyzdne
pred Vianocami so svojou dcérou. Vy-
drzia niekolko tyzdnov, ak ich doklad-
ne odlozim. Ak st na dosah, do Vianoc
je polovica fu¢! A to je pre mna od-
mena, ked to, ¢o navarim a nape¢iem
rychlo mizne:)

Eva Skacanova

GRILAZ

200 g praskového cukru, 200 g sekanych
vlasskych orechov, 200 g Hery, 1 sladené
kondenzované mlieko, oblétky, cokolado-
vépoleva

dame sekané orechy, kondenzované
mlieko, Heru a varime do zhustnutia.
Uvarent hmotu rozdelime na tortové
oblatky, na vrch hmoty ddme znova
oblatky a nie¢im zatazime. Nechame
vychladnut. Oblatky potom nakrajame
na rezy. Povrch mézeme ozdobit ¢oko-
ladovou polevou, alebo namoc¢ime do
polevy len okraje. Fantazii sa medze
nekladu. Prajem dobra chut.

Iveta Ledniova

VIANOCNY STEDRAK

Cesto: 1 kg polohrubej muky, 3 dcl mlie-
ka, 125 g masla, 100 g krystalového cukru,
kocka drozdia, 3 2I'tky, troska soli, citrénova
kora

Orechova plnka: 180 g orechov, 30 g
strihanky, 80 g praskového cukru, 1 vanil-
kovy cukor, 1 dcl mlieka, citrénova kora -
vietko uvarit

Makové plnka: 200 g maku, 100 g prasko-
vého cukru, 100 g masla, 1 vanilkovy cukor,
1 dcl mlieka, citronova kéra - vsetko uvarit

nok, 2 vajcia, 1 vanilkovy cukor, citrénova
kora - vymiesat

Cesto treba vypracovat a nechat
vykysnt. Je hustejsie, ak by bolo vel-
mi tvrdé, v pripade potreby ho treba
trosicku zriedit mliekom. Vykysnuté
cesto rozdelime na pat casti. Vyma-
zeme plech, na to ulozime prvé cesto,
pokracuje slivkovy lekvar, druhé cesto,
orechova plnka, tretie cesto, makova
plnka, stvrté cesto a navrch tvarohova
plnka, na ktort urobime mriezky z pia-
tej Casti cesta. Viano¢ny Stedrak mame
kazdé rano na ranajky, pocas celych
sviatkov, a este vyjde aj vSetkym, ktori
sau nas zastavia na kavu :) Dobru chut!

Maria Majercikova

SLADKY KOLAC .
S HROZIENKAMI (BELUS)

1 kg polohrubej muky, drozdie, 2 vajcia,
1 ¢ajova lyzicka soli, 1/2 litra mlieka, 2 po-
lievkové lyzice cukru, 1/2 masla, 1 dcl oleja,
hrozienka

Vsetky ingrediencie spolu s rozmr-

ktoré dame podkysnit. Velkost a tvar
kola¢a vypracujeme podla svojho vku-
su, ddme na vymasteny plech a potrie-
me rozpustenym maslom. Popichdme
vidlickou a nechdme este chvilu pod-
kysntt na plechu. Po upeceni mozete
este raz potriet maslom.

Tento ,kolac* je vyborny s cesna-
kom ku kapustnici a tiezZ na druhy den
rano s malinovym lekvirom na raraj-
ky. Ak ho budete mat este stale dost, v
ramci experimentovania skuste potom
kludne aj ako olovrant so zemiakovym
$alatom :) Dobru chut!

Petra Dzurmanova

RECEPT NA KRASNE
VIANOCNE SVIATKY

U nés viano¢na vecera prebieha tpl-
ne tradi¢ne - kapustnica, vyprazana
rybka a zemiakovy majonézovy $ald-
tik, ale v tom $alate rada a s uspechom
kombinujem pol na pol majonézu a
kysld smotanku. Recept na krasne
viano¢né sviatky musi obsahovat vela
lasky, zdravie a pokoj v dusi. A toto Ze-
lam vSetkym ¢itatelom a redaktorkam

uzatvératelnej dozy s kiaskom jablka. Do rajnice ddme prasgkovy cukor a ~ Tvarohové pinka: 300 g tvarohu, 80 g venym drozdim zmie$ame a zalejeme breznianskych novin.
V pripade, Ze medovnicky budem zdo- rozvarime ho na tekuty karamel. Pri- praskového cukru, 80 g masla, 20 g hrozie-  vlaznym mliekom. Vypracujeme cesto, Eva Wolframova
Autor: N . tepla cast o ma?eriz'ilovo . X P . pristroje, ribonukleova i
skratka pre kus | Rhode Island Zensky hlas osireld, sama Jtechnické zabezl argén (chem.) kérovec pulz osobné zamenol| sodik (chem.) . N modla, vzor . klac (angl.)
PK odevu pecenie zariadenia kyselina
fraier Fatim 1000 kg Inter. Rotes
krasové Gzemie| raler talmy j ECV Kreuz
Erik (dom.) .
Namestova b6ZIK Tasky
Pavol v tejto chvili chorobné
Taﬁzzs:u T1 htba zUrivosti
hudobné dielo
cudzie muzské
Pascal (skr.) meno T2 velky vtak T 5 pastiar
pracuj
plosné miery obchodnéa cena dvojica %‘:‘;—3—
. telur (chem.) Eleondr (dom.)
velky tvor sucast postele utorok (skr.) obnazenost
. - Melis (skr.) spajanie slov do|
tenisovy uder dnesneho dita vety
uréeny,
okresnd liga stanoveny star$ia hudobna vynélezca pred (lat.)
9 starSia znacka skupina telefonu Otilia (dom.)
bicykla
Pomacky: na entom
kod letiska mieste . 5 i s PP . P pracuj s pluhom
ANTE, Larissa nemecky oslovenie muza prva zena anglicky zapor | Adolf (dom.) [ sidlo v Nigérii Sast Vare
ABOH, AOL Kkoncern
Kkvantovy povrch piva betén (Ces.) americka
nerat yr Majstrovstva znacka predlozka tlacova
generato Eurdpy kozmetiky agentdra
VedeCk,y nazov hodnota tovaru ochrana tovaru as soon as
kridla possible

Spravne riedenie krizovky zaslite na adresu Brezian - mestské noviny, Namestie gen. M. R. Stefanika 1,977 01 Brezno alebo vhodte do schranky vo vestibule mestského dradu do piatka 8. januara 2016.
Vyherca ziska dar¢ekové predmety od mesta Brezna. Z rieSitelov minulej krizovky sme vyzrebovali Mariu Cellarovi z Brezna. Blahozeldme! Vyhru si vyzdvihnite v redakcii.



