ZA STEDROVECERNYM STOLOM
SO ZAHRANIENYMI PARTNERSKYMI MESTAMI

Vianoce patria k najkrajSim sviatkom roka. Nie vSade sa oslavuju rovnako, kazda krajina si zachovava
vlastné zvyky a tradicie. Napr. nie viade sa na Sted ry veéer pripravuje kapustnica a kapor a prianie
LVeselé Vianoce!" znie tiez v kazdej krajine inak. Vo viano énom | éku, ktoré vychadza v roku 740. vyro ¢ia
1. pisomnej zmienky o meste, zasadneme pomyselne za  Stedrove ¢erny stdl spolu s naSimi priate Imi z 9
zahrani énych partnerskych miest (Nitrania nam to, verime, t  entokrat odpustia) a priblizime si viano  éné
menu v rdznych kdtoch sveta.

Vysvetlivky: PL - polievkova lyZica, CL - &ajova lyZicka, H/P - hrnéek/pohar, S - Salka

GROJEC:
~Wesolych Swiat Bozego Narodzenia!*

Typickym zvykom na Stedry vec&er (Viliju) v Pol'sku je lamanie a delenie vilijnej oplatky (Azymy), ktora symbolizuje
bratstvo a jednotu Krestanov, a vyslovenie priani. Jedal na viljnom stole ma byt 12 ako apoStolov alebo
mesiacov v roku. NajrozSirenejSie v regiéne Grojca su: 1. ¢erveny bors¢ s uSkami, 2. pirohy s kapustou a hubami,
3. vyprazany kapor, 4. slede v oleji, 5. komp6t zo suSeného ovocia, 6. drozdové lievance, 7. hubova polievka, 8.
kapor v garletke, 9. kapusta s hubami, 10. lazanki, 11. rezance s makom, 12. sviato¢né perniky, makovniky a iné
vilijné kolace.

Barszcz czerwony z uszkami ( Cerveny bor$ & s uskami)

Suroviny: 5 cvikiel, 1/2 zeleninovej zmesi do polievky, 10 zrniek pepru, 2 zrnka
anglic. korenia, 3 CL koncentratu z cvikly, 1 stracik cesnaku, 1 bobkovy list,
sof, cukor, Stava z citréna, 80 g sus. hub

Cesto: 15 dkg muky, vajce, 1 PL vody

Pinka: huby uvarené v polievke, cibulfa, 1 PL masla, 1 PL strdhanky, vajce,
sof, peper

Postup: Huby umyte, namocéte na noc a uvarte v tej istej vode. Zeleninu
ocistite, uvarte s ocistenou a na pasiky pokrajanou cviklou a korenim. Huby
a zeleninu precedte, vyvary z nich zmieSajte. Aby mala polievka krajSiu farbu,
pridajte cviklovy koncentrat. Dosolte, dochutte peprom, citrén. Stavou, prip.
cukrom a cesnakom. Prihrejte, ale nevarte, aby polievka nestratila farbu.
Medzitym si pripravte plnku na uSka. Huby a cibu/u posekajte na drobno,
usmazte na masle, pridajte strGhanku, vajicko, korenie a vymieSajte. Z muky
a vajicka zamieste nie velmi tvrdé cesto, tenko rozvalajte a pokrajajte na
malické Stvoréeky. Na kazdy polozte plnku, zlepte protifahlé strany tak, aby
vznikli trojuholnikové pirdzky. USka uvarte vo vriacej vode, aZz vyplavajd,
precedte ich kratko pod studenou vodou. RozlozZte na taniere a zalejte hortcim bor§¢om.

JOINVILLE:
,Boas Festas!”

Stedrl vederu maju v Brazilii ovela neskér ako my, okolo 22. az 23. hodiny. Tradiciou je peéeny moriak podavany
s roznymi zeleninovymi Salatmi a niekolkymi druhmi ryZe. K tomu vino, ovocie, morské ryby a sladké zakusky. Na
jednu takuto brazilsku sladki vianoénu dobrotu nam z Joinvillu poslali recept.

Pudim de Leite Condensado (Karamelovy mlie  ény puding)

Suroviny: 1 S cukru (na karamel), 1,5 S vody, 1 konzerva sladeného
kondenzovného mlieka (Salko), rovnaké mnozstvo obyc¢. mlieka
(pouzite konzervu na meranie), 3 vajcia, 1 menSia tortova forma (vid’
obrazok)

Postup: Roztopte maslo na miernom ohni v miske. Pridajte vodu,
privedte kvaru za neustaleho mieSania az pokym sa nevytvori
karamelovy sirup. Nalejte ho do formy a tocte riou az kym ju celd
nepokryje. Medzitym zmieSajte sladené aj obycajné mlieko s
vajcami do jemnej zmesi a nalejte ju do pokaramelovanej formy.
Formu umiestnite do stredu hrnca s vodou atakto v horicom
vodnom kupeli pec¢te asi 1 hod., pokia/ puding nezhustne,
nezhnedne na vrchu anezacne sa oddefovat od okrajov formy.
Nechajte puding vychladn(t a dajte ho do chladnicky (min. na 6
hod.). Ked' je poriadne vychladeny, vyberte ho z formy a servirujte.




CLAUSTHAL-ZELLERFELD:
,Froehliche Weihnachten!"

Predtym, ako sa na Stedry deri pristipi k obdarovavaniu, pije sa v Clausthal-Zellerfelde doma kava a je vianoéné
pecivo (vianocka, medovniky a domace kolaciky). Po rozbaleni dar¢ekov vecer prichadza na rad vacsinou lahSia
vecera, ako napr. ryba (pstruh) alebo parky so zemiakovym Salatom. Na 1. sviatok viano¢ny sa pripravuje v
mnohych rodinach tradi¢né vianoéné jedlo - hus, kralik alebo svie¢kovica na kyslo.

Forelle (Pstruh)

Suroviny: pstruhy, maslo, mast’ (tuk), so/, cesnak, képor, petrzlen, maka,
citron, zemiaky, mand/ové lupienky

Postup: Vypitvané pstruny umyte pod teclcou studenou vodou a
nechajte vyschnut. Potom pokvapkajte citron. Stavou, zvnutra aj zvonku
okorerite sofou, cesnakom a kdprom a obalte v muke. Na panvici
nechajte rozpalit' tuk a prazte pstruhy do zlatohneda na kazdej strane po
10 min. Posypte mand/ovymi lupienkami. Oprazte osolené zemiaky,
pridajte maslo a posypte ich kdprom a petrzlenom. K tomu zopar kvapiek
citrénu. Ako napoj sa odporuca vino (Burgundskeé).

PREVEZA:
.Kala Christouyenna!"

NaSi grécki priatelia slavia Vianoce 25. 12. Menu zahffia dusené brav€ové maso so zelerom v citronovo-
vajickovej omacke (Hirino me Selino), ktoré sa podava s ¢erstvym zelenym Salatom, ¢erstvym chlebom a pokial
mate dobry apetit, tak i s opekanymi zemiakmi alebo zemiakovou kaSou. Vo sviatky, ako je itento, sa pecu
a nasledne spolo¢ne krajaju tzv. novoro¢né kolace (Vasilopita). Ten, kto vo svojom dieliku objavi zlatu alebo
striebornd mincu, bude mat v dalSom roku Stastie. V Grécku sa (kedysi len poCas Vianoc) zvyknu piect aj
medové kolace Melomakarona, ktoré s vraj také dobré, Ze si ich v sucasnosti poniektori pe€u po cely rok.
Skusite?

Melomakarona (Medové kola ¢iky)

L W Suroviny (45 - 50 ks): 6 - 8 P muky, 1 P cukru, 1 P pomaran¢. Stavy, 2 P
olivového oleja (extra virgin), 1 CL $korice a mletych klindekov, 1,5 CL
sody bikarbény, 1/2 P Brandy, 2 PL prasku do peciva, pomarang. prichut’
Sirup: 2 P cukru, 2 P medu, 3 P vody, pomarané. kbra

Posypka: 2 P vlasskych orechov, 1/2 CL Skorice, 1 CL sezamovych
zrniecok

Postup: VymieSajte poriadne olivovy olej s cukrom. Rozpustite sodu
v pomaranc. Stave s Brandy a pridajte do zmesi. ZmieSajte Skoricu,
klinceky, muku a prasok do peciva a postupne pridavajte po troskach do
tekutej zmesi. Pridajte pomaran¢. prichut’ a mieste, kym sa nevytvori
jemné nadychané cesto. Zmes musi mat’ olejovi konzistenciu. Vezmite
kusok cesta (asi ako velky vlaSsky orech) a vytvarujte do ovalu o Sirke
cca 1 cm. Na vytvorenie vzoru pritlacte nari napr. struhadlom alebo
mriezkou. Umiestnite na vyolejovany plech a pecte v predhriatej rare pri
180 € asi 30 min., resp. kym nie je spodok hnedy. Medzitym v hrnci
pripravte sirup zmieSanim vody, cukru, medu a pomaran¢. kory. Privedte
k varu. Odstavte, ale dbajte oto, aby sirup ostal teply. Kym kolace
vychladnd, ponorte ich na par sekdand do sirupu a potom sitkom
premiestnite na tacku. Nakoniec nadrobno nasekajte orechy, pridajte
Skoricu a sezam. zrniecka a posypte nimi kolace.




ALSFELD:
,Froehliche Weihnachten!*

Alsfeldskym rodinam nesmie na Stedrovecernom stole chybat' viano¢na pecena hus, ktora sa podava so Salatom
z Cervenej kapusty a jablk a zemiakovymi knedlikmi. Tradi¢ne sa v Nemecku podavaju aj sladké ovocné kompoty.

Knusprige Weihnachtsgang (Chrumkava viano  éna hus)

Suroviny: 1 hus (cca 4 kg), sol, cierne korenie, 440 ml déza
gastanov, 4 cibule, 3 velké ervené jablka, 1 emfa, 1 CL sus.
majoranky, 1 CL paliny obyéajnej, 1/2 | vyvaru, 2 PL masla, 1
PL cukru, 1/4 | cerveného vina, 3 PL S/ahacky, zahustovacé
omacky

Postup: Hus umyte, osuste, zbavte masti, zvnatra poriadne
osolte. Nechajte osusit’ gastany, nakrajajte cibu/u, umyte jablka.
Vnutornosti husi, gastany, cibufu, 2 jablka a zem/u pokrajajte na
drobno a zmieSajte. Okorerite solou, ciernym korenim,
majorankou a palinou. Hotova plnku dajte do husi a uzatvorte.
Hus nechajte piect cca 3,5 az 4 hod. pri 175 C. Podlejte
vyvarom, kozu viackrat prepichnite. Poc¢as pecenia polievajte
horicou mastou, neskdér s poriadne slanou vodou casto
potierajte. Nakoniec nastavte teplotu na 250 €. Nakrajajte
jablko, s maslom a cukrom ho asi 5 min. duste. Hotovu upecenu
hus postavte do tepla. Mastny vyvar z nej zlejte, pridajte trochu vody, povarte s ¢ervenym vinom a Sfahackou,
primieSajte zahustova¢ omacky a dochutte. Hus servirujte spolu s nakrajanymi kiskami jablka na tacke.

HAVLICKUV BROD:
.Veselé Vanoce!"

Stedra vedera v CR sa tradiéne sklada z rybacej polievky a zemiakového $alatu s vyprazanych kaprom. Jednou
z tradicii, ktora je v havlickobrodskych domacnostiach dodrZiavana, je i viano¢né pecivo ajeho priprava.
Vacsinou sa pripravuje zo zmesi muky, cukru, vajec, masla, kakaa, ¢okolady a réznych orechov a suseného
ovocia. Typickymi véfiami su vanilka a rum, korenim Skorica. Typickymi st najma tzv. Pracny.

Pracny

Suroviny: 280 g masla, 350 g hladkej muky, 250 g praskového cukru,
150 g mletych orechov, 40 g kakaa, 1 CL mletej 3korice, Stipka
mletych klinéekov

Postup: Do muky primieSajte mleté orechy, korenie, cukor, nakrajané
a makké maslo a dokladne prepracujte na hladké cesto, ktoré nechajte
na chladnom mieste asi hodinu odpocivat. Z cesta si rozvalkajte
menSie valéeky, z ktorych ukrojite vzdy kusok a vtlacite do formiciek.
Pecte v predhriatej rare na 175 €. Mierne vychladené upecéené
pracny vyklopte a mbzete obalit' v praSkovom cukre.




KISUJSZALLAS:
.Kellemes Karacsonyi Unnepeket!"

Nasi priatelia v Madarsku maju v obdobi Vianoc tzv. betlehemsku procesiu. Mali aj velki, mladi aj starSi sa pripoja
k promenade mestom, navzajom sa ponukaju orechmi, jablkami, praclikmi a varenym vinom. V tzv. Svatoveéerny
den sa rodina stretne na slavnostnom vianoénom obede, kde je zvykom takmer vo vSetkych rodinach podavat
bravCovy vyvar, plneny kapustny list a zakusky. Bravéové maso sa nahradza i kuracim, aj polievka sa pripravi z
kuracieho méasa. Niektoré rodiny maji na Vianoce vyprazaného kapra alebo pec¢ent rybu.

Orjaleves (Brav ¢ové vyvarova polievka)

Suroviny: 1,5 kg krkovicky (s kostou), 4 - 5 mrkiev, 3 - 4
petrzleny, 60 g zeleru, 60 g kalerabu, 1 hlavicka cervenej
cibule, 1 zelena paprika, 1 paradajka, 1 stric¢ik cesnaku, 1
zemiak, sol, kel, 10 - 15 zrniek celého korenia, rezance

Postup: Krkovic¢ku v studenej vode umyte, dajte varit’ do hrnca.
Ked' polievka zaéne vriet, pozbierajte penu, osofte. Je velmi
doblezité, aby polievka pocas varenia stdle pomaly vrela, inac
zmuUtnie. Ked’ sa krkovi¢ka uvari, vloZzte do polievky ocistenu
zeleninu (mrkvu, petrZlen, zeler, kalerab, kel, cibulu, cesnak,
zemiak, zelena papriku, paradajku, celé korenie) a eSte 15 min.
pomaly varte. Ked je polievka uvarena, vyberte krkovicku,
vykostite, narezte na rezance a servirujte. Z polievky odoberte
(precedte) tol/ko Stavy, aby ste mohli uvarit rezance (na osobu
hrst' rezancov). Vyberte z polievky do misy tuto zeleninu: mrkvu,
petrZlen, zemiak a servirujte na stole zvlast. ZvySok polievky precedte do polievkovej misy, kde su rezance a
servirujte. Nezabudnite, Ze k masu sa vyborne hodi pripraveny chren.

L'AIGLE:
L~Joyeux Noel!”

Vo Franclizsku sa na Vianoce ana Silvestra podava v kazdom kuate krajiny velmi réznorodé menu. To
najtradi¢nejSie ma takéto zloZenie: 1. predjedlo - ustrice z Normandie (teplé zapekané alebo studené v kyslom
naleve) s raznym chlebom; 2. predjedlo - husacia pecefi s toastovym chlebom; hlavné jedlo - pe€eny moriak s
gastanovou plnkou; Salat (vzdy hlavkovy poliaty olivovym olejom); rézne syry (camembert, pont I"évéque, liovarot
- typické syry z Normandie); dezert - viano¢na ¢okoladova rolada v tvare polienka s kérou (symbolizuje polienko
prilozené do krbu v predvecer sviatku na znak tepla domova). K tomu sa piju francuzske vina, biele k predjedlam
a ¢ervené k masu. Pocas vecéera Francuzi piju Sampanskeé.

La Buche de Noel (Viano ¢né polienko)

Suroviny: 1 S muky, 1 CL prasku do peéiva, 1/4 CL soli, 3 vajcia, 3/4
S cukru, 1/4 S kakaa, 1/3 S vody, 1 CL vanilkovej prichute, praskovy
cukor

Mocha plnka: 1/4 | &fahaéky, 1/4 S cukru, 1 CL instantnej kavy
rozpustenej v nieko/kych kvapkach vody

Cokoladova poleva: akékolvek, ktor( oblubujete

Postup: Vymastite papier na pecenie o velkosti 38 x 25 cm a dajte na
plech. VyS/ahajte vajcia do husta a krémova. Pridavajte postupne
cukor, Slahajte az kym zmes poriadne nezhustne. Pridajte vodu
a vanil. prichut. VmieSajte muku, kakao, praSok do peciva a sol. Dajte
cesto rovnomerne na pripraveny a pecte asi 12 min. pri teplote 190
T, resp. kym sa stred pruzne nevrati do pdvodnej p olohy, ked' nari
jemne zatlacite prstom. Oddelte kola¢ noZzom od okrajov a prevratte
plech na ¢ista utierku posypant praskovym cukrom. Odrezte asi 0,5
cm zo vSetkych 4 stran, aby sa vam lepSie kolac¢ roloval. KratSiu
stranu kolaéa zrolujte po dfzke spolu s utierkou tak, aby ste koniec
kola¢a mali pod roladou. Nechajte vychladnit na stojane. Medzitym si
pripravte Mocha pinku. vySfahajte Sfahacku do peny, pridajte
postupne cukor a kavu. Slahajte, kym nestuhne. Odrolujte opatrne
kola¢ arozotrite po riom Mocha plnku. Zrolujte znova za pomaci
utierky a polozte roladu jej okrajom nadol na tacku. Polejte
¢okoladovou polevou. Vidlickou na nej vytvorte akoby Struktaru kéry dreva. Ozdobte nastrihanou ¢okoladou,
marzipanovymi ozdobami a pod. Pred podavanim dajte do chladnicky.




YOUNGSTOWN:
.Merry Christmas!”

V Youngstowne Zije silnd komunita s korefimi na Vychodnom Slovensku. Tito ,americki Slovaci“ na Vianoce
udrZiavaju podobné tradicie ako my. Okrem iného aj pdst. Namiesto mésa jedia na Stedry def rybu, hrasok a
hubovl polievku. Podvecer nasleduje slavnostna vecera: plneny moriak (plnka je zmes nasekanej cibule, zeleru,
masla, suchého nadrobeného chleba a kuracieho vyvaru), kandizované dzemy, brusnicova omacka a ako
chutovka plnené vajcia. Nechybaju ani sladkosti, mnohé si poameriétenymi obdobami tych naSich.

Deviled Eggs (Plnené vajcia)

Suroviny (12 ks): 6 vajec, 2 PL majonézy, horéica, 1/2 CL
suSenej ¢ervenej papriky

Postup: Uvarte vajcia na tvrdo. Nechajte vychladit. Rozkrojte
na polovicu. Zltka vyberte a dajte do misky. Pridajte k nim
majonézu a trocha horcice. Dobre vidlickou premieSame, az
kym sa zmes nezdvojnasobi na objeme. Po lyZicke naplfiajte
zmesou vajecné polovice. Dozdobte Stipkou ¢ervenej papriky.
Pred podavanim vychladte v chladnicke.

Pripravila: Ing. Lucia KormoSova

Dakujem za preklad materidlov od partnerskych miest: Mgr. RuZene Doréakovej (FR), Mgr. Zuzane Ganovskej
(DE), Ing. Zuzane KdSovej (HU) a JUDr. FrantiSkovi Lachovi (PL).




