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úvodné slovo 
Dostalo sa Vám do rúk prvé vydanie výberu receptov z regiónu 
Horehron.  Táto prezentácia tradičných jedál bola vydaná v rámci  
podpory regionálneho rozvoja územia Verejno-súkromného part-
nerstva Horehron. Podporu cestovného ruchu považujeme za veľmi 
dôležitú súčasť podpory integrovaného rozvoja s cieľom zvýšenia 
konkurencieschopnosti nášho územia. Horehron je v celoslovenskom 
meradle veľmi výnimočné a špecifi cké územie, ktoré sa podieľalo na 
formovaní našej modernej stredoeurópskej kultúry.  Z tohto hľadis-
ka je nutné chrániť túto špecifi ckosť a jedinečnosť v snahe ochrany 
nášho hmotného aj nehmotného dedičstva.  Veľmi významným prv-
kom miestnej kultúry okrem folklóru, zvykov a tradícií je aj cha-
rakteristická kuchyňa, jedlá v nej podávané, používané suroviny, 
tradičné spôsoby a postupy  ich výroby. Veľmi významným prvkom 
tradičnej kultúry sú aj samotné zvyky spojené s jedlami, spôsoby ich 
podávania, ako aj ich charakteristické  názvy, ich miestne varianty 
a regionálne podobnosti. Táto publikácia vznikla pre podporu re-
gionálneho rozvoja, ochranu kultúrneho dedičstva a prezentáciu 
nášho regiónu. Vydaná bola združením VSP Horehron a zdru-
žením ENVICORP Slovakia v spolupráci s penziónom Schwe-
intaal, kde bola väčšina z vyobrazených jedál pripravená. Dúfa-
me, že aj vydaním tejto regionálnej kuchárky s výberom receptov 
z Horehronu, prispejeme k zintenzívneniu propagácie nášho regi-
ónu, ale aj k uchovaniu kultúrneho dedičstva pre ďalšie generácie.

Prajeme vám dobrú chuť!

o VSP 
Územie Verejno–súkromného partnerstva Horehron (VSP Ho-
rehron) tvoria katastrálne územia obcí Beňuš, Braväcovo, Bacúch, 
Polomka, Závadka nad Hronom, Heľpa, Pohorelá, Vaľkovňa, Šu-
miac a Telgárt.      
 Samotné územie disponuje vysokým prírodným a územným 
potenciálom (Národný park Nízke Tatry, Národný park Murán-
ska planina, Národný park Slovenský raj), ktorý je možné celo-
ročne využívať vo forme  turistiky, cykloturistiky, poznávacieho 
turizmu, splavovania rieky Hron alebo zjazdového či bežkárske-
ho lyžovania. Kultúrno-historický, ľudský potenciál a silný vzťah 
k ľudovým tradíciám je prezentovaný na veľkom množstve kul-
túrnych podujatí, z ktorých najznámejšie sú Horehronské dni spe-
vu a tanca (Heľpa), Ozveny staroslovienčiny z pod Kráľovej hole 
(Telgárt), Folklórny festival Biele Handle (Braväcovo) a Sväto-
jánska noc plná hudby (Pohorelá).   
 VSP Horehron vzniklo na základe spoločného záujmu zastú-
pených subjektov vzájomne si pomáhať pri zabezpečovaní rozvoja 
územia a za účelom vytvorenia koordinačného orgánu splnomoc-
neného zastupovať záujmy Mikroregiónu Horehron. VSP v sú-
časnej dobe tvoria obce mikroregiónu, ktoré predstavujú verejný 
sektor, súkromný sektor zastupujú podnikateľské subjekty a  sektor 
neziskových organizácií občianske združenia. Pomer verejného 
sektora k súkromnému a tretiemu sektoru spĺňa jednu zo základ-
ných podmienok fungovania miestnej akčnej skupiny (MAS). 
 VSP Horehron koordinuje hlavne oblasti regionálneho 
a územného rozvoja, reštrukturalizácie výroby, rozvoja malého 
a stredného podnikania, rozvoja turistiky, služieb, školstva a kultú-
ry, dopravy a technickej infraštruktúry, ochrany prírody,  životného 
prostredia a prírodných zdrojov. Od roku 2008 sa združenie rozho-
dlo napĺňať tieto ciele aj formou prístupu LEADER.



o území

 Územie Horehronu je charakteristické svojou autenticitou 

a jedinečnosťou z hľadiska histórie, ale aj súčasnosti. Územie je tvo-

rené prevažne väčšími obcami, ktoré sú vo veľkej miere špecifi cké 

a vo svojej podstate odlišné. Nna malom území sa tak za prispe-

nia tohto fenoménu kumuluje veľká miera diverzity hodnôt, kto-

ré predstavujú vysoký rozvojový potenciál tohto územia. Územie 

má jedinečnú polohu medzi troma národnými parkami, disponu-

je vysokým krajinárskym potenciálom, jedinečnými pohľadový-

mi osami, vysokou lesnatosťou, výborným prepojením, centricitou 

v srdci Slovenska, zachovávaním kultúrneho dedičstva, tradícií 

a nárečí, výnimočnými sakrálnymi a profánnymi stavba-

mi, bohatou priemyselnou históriou a tradíciami pastierstva 

a salašníctva. Veľkou výhodou územia je bohatý a výnimoč-

ný ľudský potenciál, ktorý sa v týchto podmienkach vyformoval.

 Členitý reliéf je základným stavebným kameňom priestoro-

vého usporiadania Horehronia. Spleť riečnej siete, potočných údolí 

a eróznych rýh v spojení so striedaním lesných a nelesných spoločen-

stiev vedie k striedaniu otvorenej a uzavretej krajinnej scény.



O jedlách

 Strava obyvateľov regiónu bola ovplyvnená svojou horskou 

polohou, z čoho vyplýva, že na prípravu múčnych jedál sa použí-

vala tmavá múka a z mäsa prevládala baranina, resp. hovädzina. 

Okrem hovädzieho dobytka a oviec sa však podľa majetnosti obyva-

teľov chovali aj husi, kačice, sliepky, zajace a ošípané, ktoré slúžili na 

spestrenie jedálnička a aj pri rôznych výnimočných príležitostiach. 

 Hlavným jedlom bývali rôzne druhy hustých polievok z fa-

zule, zemiakov, kapusty, rezancov, mäsových vývarov, mrvenica 

zapražená alebo s mliekom a pod. Múčnym jedlom bývali halušky 

s rôznymi prílohami, ale hlavne s tvarohom a bryndzou, opekance, 

šúľance, rezance s tvarohom, lekvárom, makom alebo s kapustou. Na 

mnoho spôsobov boli pripravované jedlá zo zemiakov (pečené, na ci-

buľke, haruľa, fučka, šúľance, ťapky s krompľami alebo s bryndzou, 

lokše). Často sa jedávala praženica. Z koláčov to boli rôzne kys-

nuté – makovník, tvarožník, jablčník, beľuš, škvarkovník, buchty 

a pod. Mäsité jedlá sa najčastejšie pripravovali varením a čerstvé. 

Konzervovalo sa len údením a to bravčovina z predvianočných za-

káľačiek, ktorá vydržala takto zakonzervovaná až do Veľkej noci.



Zvyky a obycaje na Horehroní 
v súvislosti s tradicnou kuchynou

 Ľudové tradície a zvyky mali korene v dobe dávno minulej 
– pohanskej, avšak neskôr s príchodom kresťanstva niektoré zanikli 
a iné sa udomácnili. Ľudové zvyky, ktoré sa v obciach regiónu 
udržiavali v nedávnej minulosti, prípadne pretrvávajú dodnes, 
ovplyvnili jedálniček obyvateľov.
 V jednotlivých obciach mali zvyky spoločné hlavné 
znaky, ale sa líšili v detailoch.     
 Počas dlhých zimných večerov v minulosti bolo zaužívaným 
zvykom, že sa dievky podľa veku „vrstovnice" schádzali vo vrstve 
na priadkach. Schádzali sa od sviatku Všetkých svätých na začiatku 
novembra až do Fašiangov v niektorom dome v dedine, zväčša tam, 
kde bývala vdova. Chodili aj chlapci pohrať sa s dievkami a tiež to 
bola príležitosť, ako si dievča našlo ženícha a chlapec nevestu. Pred 
Vianocami sa vypriadala noc. Každá dievka doniesla koláč a mlá-
denci pálenku. Potom sa spievalo a tancovalo až do rána. Pre určité 
dni platil zákaz pradenia. 
 Na Ondreja a Katarínu si nositeľov mena uctili tak, že vin-
šovníci hádzali do vrát staré hlinené nádoby. Kto mal viac črepov 
pred domom, tým mal byť šťastlivejší. Dievky na Ondreja varili 
halušky, do ktorých zakrútili lístky s menami mládencov. Ktorá ha-
luška vyplávala navrch prvá - také meno mal mať budúci ženích 
dievčaťa, ktoré práve halušky štikalo.
 V predvianočnom období Mikuláš spolu s čertom 
a anjelom chodili po domoch obdarovať deti sladkosťami, 
ktoré pre nich pripravili rodičia.     

 Dni od Lucie do Vianoc sa považovali za strigônske, vhodné 
na rozličné čary, veštby. Dievky vo vrstve si napísali dvanásť líst-
kov s menami chlapcov. Od Lucie do Vianoc tieto lístky po jednom 
odhadzovali do ohňa - každý deň jeden. Posledný, ktorý na Štedrý 
deň ostal, mal byť ženíchom dievčaťa. 
 Na Štedrý deň bol veľký pôst. Starí ľudia vôbec nič nejed-
li. Kto to vraj vydrží, uvidí večer na oblohe hviezdu a zlatý voz. 
Dievky v podvečer vyzametali pitvor a ponáhľali sa so smetím na 
smetisko. Pozerali na oblohu - ak bola jasná - dievčinu čaká dobrá 
budúcnosť. Ak obloha bola zamračená, nečaká ju nič dobrého. Ďalej 
načúvala brechot psov. Z ktorej ulice sa ozval prvý brechot psa, na 
tú ulicu sa vydá. Pred večerou hospodár vyšiel do dvora zniesť na 
vahane každému kusu dobytka: opekance, cesnak, cibuľu. Dobytok 
natrel cesnakom a aj na dvere maštale urobil cesnakový kríž. To 
všetko preto, aby cesnak odháňal zlé bosorky, ktoré mohli v túto noc 
dobytku počarovať. 
 Vynášanie Moreny - Marejny - bohyne Zimy bolo ďalším 
tradičným zvykom. Vynášali ju dievky na „pol pôstu" (asi v marci). 
Dievky niesli fi gurínu ženy na palici oblečenú v kroji. Mládenci 
hádzali za ňou snehové gule - akt vynášania zimy. 
 Na Veľký piatok pred Veľkou nocou ľudia, ktorí trpeli choroba-
mi a rôznymi neduhmi, chodili sa zavčasu ráno umývať do potoka. 
Voda v potoku vraj mala zázračnú silu a pôsobila na rany. Účinok 
mala len vtedy, keď sa chorý umýval tak zavčasu, kým nepreletel 
ponad vodu vtáčik. Podľa cirkevného zvyku zvony, ktoré zaviazali 
na Zelený štvrtok - rozviazali na Bielu sobotu dopoludnia o desiatej 
hodine. Keď zvony pustili, všetci ľudia utekali na potok poumývať 
sa, aby boli bystrí a svieži. Na potoku sa oblievali a to už bola pre-
dohra Veľkonočnej oblievačky. Veľkonočná oblievačka v minulosti sa 
odohrávala pri studni alebo pri Hrone.

¬
¬ ¬



Šmirkas 

Postup:
bryndzu s maslom vymiešame, pridáme mletú červe-

nú papriku, nadrobno posekanú cibuľu. Všetko dobre 

premiešame a natrieme na krajce chleba. Posypeme 

posekanou petržlenovou vňaťou alebo pažítkou.
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Postup
bryndzu

nú papri

premieš

posekanposekan

Potrebujeme:
200 g bryndze, 200 g masla, mletá 

červená paprika, 1 malá cibuľa, pe-
tržlenová vňať alebo pažítka, chlieb
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Tvarohová nátierka 
s pažítkou
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Škvarková nátierka

Potrebujeme:
250 g tvarohu, 3 lyžice zmäknutého mas-

la, 1 viazanička pažítky, štipka mletej ras-

ce, soľ

Postup: pažítku umyjeme a nadrobno nasekáme. Do tva-
rohu vmiešame maslo. Dochutíme mletou rascou a soľou. 
Nakoniec primiešame pažítku.

Vajícková nátierkaj

Potrebujeme:
1/4 masla, 1 menšia cibuľa, 3 natvrdo 
uvarené vajcia, 2 KL plnotučnej horčice, 
čierne mleté korenie, soľ

Postup: vajcia uvaríme na tvrdo a po vychladnutí ich 
nadrobno pokrájame. Maslo si necháme trochu zmäknúť, 
cibuľu pokrájame na drobné kocky. Všetko spolu dob-
re vymiešame, pridáme horčicu a na záver podľa chuti 
osolíme a okoreníme. Dáme aspoň na hodinu odstáť do 
chladničky. 

Potrebujeme:
400 g škvariek, 2 PL horčice, 2 vajcia 
uvarené natvrdo, 1 cibuľu, 2 strúčiky 
cesnaku, soľ

Postup: škvarky pomelieme a spolu s horčicou vymieša-
me. Vajcia a cibuľu najemno nakrájame, cesnak pretlačí-
me, pridáme ku škvarkám, posolíme a premiešame.

Postup: do vriacej vody so soľou postupne pridáva-
me kukuričnú krupicu, tak aby sa netvorili hrudky, ne-
cháme chvíľu prevrieť. Na zjemnenie dosypeme tro-
chu detskej krupice a necháme spolu povariť. Kaša by 
mala byť polotuhá. Podávame s rozpusteným maslom 
a posypeme práškovým, prípadne kryštálovým cukrom.

rohu vmiešame maslo. Dochutíme mletou rascou
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Kukuricná fucka 
(Braväcovo)

Postup: do vriacej v y p p p
l h dk

PoPPoPo tstststupupup::: ddddooo vrvriiiacejjj vodddy so soľou postupne pr

(Brav )

Potrebujeme:
Približne 0,5 l vody, soľ, približne 125g kuku-

ričnej krupice, približne 25g detskej krupice, 

30g masla , práškový alebo kryštálový cukor

vava-vvridádáávvv
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Chlieb
vo vajci 
Postup:
vajíčka vidličkou rozmiešame v miske, pridáme trochu 

soli a trochu mlieka. Chlieb nakrájame na krajce, na-

máčame ich do vajíčkovej zmesi a ukladáme na panvicu 

s rozohriatym olejom. Opražíme dozlatista.

Potrebujeme:
chlieb, 1 – 2 vajcia, mlieko, soľ, olej
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(Závadka nad Hronom)

Šliafanica
(Bacúch)

Postup: kyslú kapustu pokrájame, zalejeme vodou a varíme so 
strúčikom cesnaku asi 15 minút. Pridáme očistené, umyté a na 
kocky pokrájané zemiaky, osolíme a uvaríme. Primiešame mas-
lovú zápražku, trochu povaríme a odstavíme. 

Postup: nadrobno pokrájanú cibuľu opražíme na oleji 
alebo masti, pridáme na kocky pokrájané údené mäso 
a pokrájanú údenú klobásu, necháme podusiť do po-
lomäkka. Pridáme kyslú kapustu koreniny a bobkový 
list, zalejeme vodou a necháme uvariť. Zemiaky nakrája-
né na kocky zvlášť uvaríme, pridáme ich do polievky až 
po jej uvarení.

PP tt d íkkk llúlú kk t k áj l j

(Bacú )

ib ľu opražíme na oleib ľ opražíme na 

Potrebujeme:

2 hrste kyslej kapusty, voda, 1 strúčik 

cesnaku, 3 väčšie zemiaky, soľ, maslová 

zápražka - maslo, olej, múka

Potrebujeme:
kyslá kapusta, cibuľa, domáca masť, prí-padne rastlinný olej, zemiaky, domáca klo-bása, údené mäso, soľ, mleté čierne kore-nie, celé korenie, bobkový list Postup: očistené zemiaky nakrájame na kocôčky, zalejeme vo-

dou, pridáme soľ, privedieme do varu a varíme na miernom 
ohni, kým nie sú zemiaky uvarené. Prisypeme mrveničku alebo 
sekané cesto, necháme povrieť 5 minút a odstavíme. Do hoto-
vého pridáme bryndzu a smotanu.

Cír s bryndzou / Cier
(Beňuš, Braväcovo, Filipovo / Polomka, Závadka nad 
Hronom, Heľpa, Pohorelá)

P ôčky, zalejeme vôočistené zemiaky nakrájame na kocô
í e na mierno

Potrebujeme:
2 väčšie zemiaky, soľ, mrvenička alebo 
sekané cesto, 1 PL bryndze, 1 PL smo-
tany (kyslá alebo sladká)

y p
po jej uvarení.
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Kapušnarka 
(Heľpa) 

Postup:
mäso, zemiaky, huby, cesnak, soľ a kapustu zalejeme vo-

dou, dáme variť. Keď sú zemiaky uvarené, pridáme riedku 

zápražku z rozpraženej slaniny a povaríme ešte asi 2 mi-

núty, dochutíme soľou.

Potrebujeme:
150 g na kocôčky pokrájaného úde-

ného mäsa, 3 očistené, na kocôčky 
pokrájané zemiaky, hrsť pokrájanej 

kyslej kapusty, sušené huby, 1 strú-
čik cesnaku, 2 PL soli, zápražka - 

100 g slaniny, múka

(Heľpa)

iaky, huby, c

variť. Keď sú

zápražku z rozpraženej

núty, dochutíme soľou
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100 g s

Postup:p
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Potrebujeme:
voda, soľ, celé čierne korenie, bobkový 
list, hrsť pšeničných krúp, kyslú kapus-
tu, sušené huby, sladká smotana na va-
renie, sušené slivky, zápražka - maslo, 
hladká múka, voda

Ceriedky 
(Pohorelá)(Pohor )

Potrebujeme:
1,5 l vody, 10 dkg kuriatok, 2 stredne 
veľké zemiaky, soľ, čierne korenie, rasca,
 
Čeriedky - 1 menšie vajíčko, 4-5 PL 
hrubej múky, zápražka- 5 dkg slaniny, 
1 PL hladkej múky, cibuľa, sladká červená 
paprika

Postup: kuriatka varíme vo vode asi 20 minút, potom pri-
dáme pokrájané zemiaky, soľ, korenie a rascu. Keď sú ze-
miaky skoro uvarené pridáme čeriedky - z vajíčka a hru-
bej múky vypracujeme hustejšie cesto, aby sa nelepilo na 
ruky a mohli sme robiť čeriedky- guľôčky o priemere cca 
0,5 cm, ktoré dáme variť do polievky. Keď vyplávajú na po-
vrch, varíme ešte asi 7 min. a potom pridáme zápražku - sla-
ninu nakrájanú na malé kocky opražíme, pridáme hladkú 
múku, potom zapeníme cibuľku a nakoniec pridáme červe-
nú papriku. Vlejeme do polievky a varíme ešte asi 3 minúty.

Postup: vodu osolíme, pridáme pár zrniek celého čier-
neho korenia, 2 ks bobkového listu a hrsť pšeničných 
krúp. Keď sú krúpy uvarené, pridáme kyslú kapus-
tu a sušené huby.  Varíme na miernom ohni. Z masla 
a múky si pripravíme zápražku - zalejeme troškou stu-
denej vody a vlejeme do polievky. Na ochutenie môže-
me pridať aj zopár sušených sliviek. Nakoniec polievku 
zatrepeme sladkou smotanou na varenie, do ktorej sme 
pridali lyžičku hladkej múky. Prevaríme a odstavíme.

Hubjarka
(Pohorelá)

, doeu na varenie
me a odstavíme.mky. Prevarím
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Potrebujeme:
5 väčších zemiakov, soľ, bobkový list, 

2 strúčiky cesnaku, 2 PL octu, 1 PL 
cukru, zápražka – masť, hladká múka

Kyslé zemiaky
kislie krumple 

Postup:
zemiaky pokrájame na kocky, zalejeme vodou, osolí-

me, pridáme bobkový list, pretlačený cesnak a dáme 

variť. Keď sú zemiaky uvarené, pridáme zápraž-

ku z masti a hladkej múky, necháme povrieť. Na-

koniec polievku zatrepeme sladkou smotanou na 

varenie, do ktorej sme pridali lyžičku hladkej múky. Pre-

varíme a odstavíme, pridáme ocot a podľa chuti cukor.
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Bryndzová 
polievka (Beňuš) 

Postup:
očistené zemiaky nakrájame na kocky, zalejeme vodou, 

pridáme čierne korenie, soľ a uvaríme. Do uvarených ze-

miakov pridáme guľky a povaríme ešte 5 minút. Odsta-

víme z ohňa a do jedla zapustíme kúsky bryndze a maslo.

Potrebujeme:
5 väčších zemiakov, 5 ks celého čier-

neho korenia, 1 PL soli, 100 g bryn-
dze, 1 PL masla, guľky (z hrubej múky 

a 1 vajca) ako závarka – v Beňuši si 
z múky a vajca zamiesime tuhú zmes, 

ktorú postrúhame na rajbaničku.
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Potrebujeme:
svieže bravčové mäso alebo údené 
mäso, resp. klobása, kysla kapustu, 
zemiaky, soľ, slanina

Postup: mäso varíme s kyslou kapustou v osolenej vode. Očis-
tené zemiaky (ak sú menšie, môžu byť celé, väčšie prekrojíme 
na polovice), pridáme do skoro uvareného mäsa a dovaríme. 
Dierkovanou varechou vyberieme zemiaky, kapustu a mäso po-
krájame a zapražíme slaninou.

Postup: uvarené zemiaky pretlačíme, pridáme trošku soli 
a cukru, hladkej múky koľko poberú zemiaky, aby vzniklo husté 
cesto. Cesto rozdelíme na malé bochníky a tenko vyvaľkáme na 
kruh, napr. podľa taniera. Pečieme z obidvoch strán na panvici 
trošku potretej olejom. Opečené potrieme rozpusteným mas-
lom.

Kromple v kapuste 
(Bacúch, Heľpa)

Podliev 2 
(Závadka nad Hronom,  Polomka)(Závadka nad H

Potrebujeme:
500 g zemiakov, 1 dl octu, 1 l vody, 
soľ, 3 PL hladkej múky, 150 g údenej 
slaniny, 2 strúčiky cesnaku, rasca

Postup: zemiaky uvaríme v octovej vode, vodu scedí-
me, privedieme ju do varu a za miešania pridávame múku, 
aby vznikla hustá omáčka. Slaninu nakrájame na koc-
ky a opražíme, pridáme pretlačený cesnak a rascu. Vle-
jeme do omáčky a necháme prevrieť. Na taniere dáme 
uvarené zemiaky a omáčku. Dochutíme octom a soľou.

Posušky 
(Heľpa)

Postup:Postup: uvarené zemiaky pretlačíme, pridáme trošku so
k hl dk j úk koľko poberú zemiaky, aby vzniklo hustb ú i k b vzniklo hust

(Heľpa)(Heľpa)

Potrebujeme:
1 kg uvarených zemiakov, soľ, cukor, 
hladká múka, olej, maslo

Potrebujeme:
domáca údená klobása, slanina, cesnak, soľ, 
korenie, ocot, štipku kryštálového cukru, ze-
miaky , zátrepka - mlieko, hladká múka,

trošku potretej olejom. Opečen
lololoommmm.m.m.

Podliev 1
(Závadka nad Hronom)

Postup: domácu klobásu uvaríme vo vode.  Po uvarení klobásu 
vyberieme, z mlieka a múky urobíme hustejšiu zátrepku. Me-
dzitým necháme rozpražiť  na menšie kocky nakrájanú slaninu 
s cesnakom. Po rozpražení touto zmesou zalejeme už uvarený 
podliev, osolíme, okoreníme, pridáme trošku octu a cukru. Ako 
prílohu podávame uvarenú domácu klobásu a uvarené zemiaky. 

eme rozpusteným mas-

k ľ
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Halušky 
s Bryndzou 

Postup:
očistené zemiaky najemno nastrúhame, pridáme 

soľ a toľko múky, aby bolo cesto polotuhé a dalo 

sa ľahko štikať z lopára. Vodu osolíme a privedie-

me do varu, cesto dáme na lopárik a príborovým 

nožom oddeľujeme malé kúsočky cesta do vriacej 

vody. Necháme vrieť cca 3 minúty, halušky vybe-

rieme do misy s bryndzou a smotanou. Premiešame 

a podávame poliate upraženou slaninou.

Potrebujeme:
zemiaky, soľ, hladká a polohrubá múka 

v pomere 2:1, voda, bryndza, smota-
na, slanina

P

v
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Potrebujeme:
zemiaky, hladká múka, voda, soľ , bryndza, 
slanina

Potrebujeme:
1/2 kg  hladkej múky, soľ, voda, 
5 vajec, slanina

Postup: Vypracujeme cesto a vyvaľkáme na hrubší plát, 
ktorý zvinieme a pokrájame na menšie kúsky a násled-
ne každý osobitne vaľkáme na dlhé tenké bobaľky. Va-
ríme ich vo vriacej a osolenej vode približne 4-5 minút. 
Uvarené vyberieme na misu. Z 5 vajec urobíme riedku praže-
nicu, pridáme k uvareným bobaľkom a zapražíme slaninkou.

Postup: zemiaky očistíme a pokrájame na štvrtiny. Na plechu 
necháme roztopiť bravčovú masť, pridáme zemiaky, osolíme, 
okoreníme, posypeme rascou. V polovici pečenia posypeme ze-
miaky nakrájanou cibuľou a dopečieme do chrumkava. Podáva-
me aj ako prílohu k podlievu, namiesto varených zemiakov. me aj ako prílohu k podlievu, namiesto varených zemiak

Bobalky / Cibliky 
(Polomka, Heľpa / Pohorelá) Tapky /  Trhance – Tapky 

s bryndzou (Beňuš / Braväcovo) 

Potrebujeme:
75 dkg ošúpaných zemiakov, soľ, voda, 10 
dkg polohrubej múky, 15 dkg bryndze, 10 
dkg slaniny, pažítka

Postup: zemiaky pokrájané na kocky uvaríme v osolenej vode. 
V hrnci uvarené zemiaky  necháme na mierne nahriatej platni, 
pomiesime a za stáleho miesenia pridávame polohrubú múku 
až vznikne hmota. Lyžicou z nej naberáme a otierame o okraj 
hrnca s vriacou vodou. Takto vzniknuté „halušky“ vo veľkosti 
lyžice kladieme  do misy s bryndzou. Potom ich zapražíme sla-
ninkou a posypeme pažítkou.

Postup: zemiaky očistíme a pokrájame na štvrtiny. Na plechN l h
idá i k osolím

Potrebujeme:
zemiaky, bravčová masť, soľ, mleté 
čierne korenie, rasca,  cibuľa

Postup: Očistíme zemiaky, nakrájame na krížalky a dáme variť 
do osolenej vody. Keď sú skoro uvarené, pripravíme si cesto z múky, 
soli a vody. Polotuhé cesto trháme a dávame k zemiakom. Nechá-
me chvíľu povariť spolu so zemiakmi. Uvarené precedíme a dáme 
do misky. Zmiešame s bryndzou a polejeme opraženou slaninou. 

Pecené zemiaky na 
plechu (Závadka nad Hronom)

P b j

Na lyžicu múky 
(Pohorelá)

da, 
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Tapša (Polomka) 

Postup:
očistené zemiaky nastrúhame spolu s cibuľou a cesna-

kom, pridáme vajce, korenie, soľ, majorán, rascu a múku, 

zmiešame a do rozpálenej masti lyžicou kladieme kôpky 

cesta, z ktorých urobíme malé placky. Z obidvoch strán 

opečieme. Môžme piecť aj na plechu v horúcej rúre.

Potrebujeme:

1 kg očistených zemiakov, 1 vaj-
ce, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 
čierne mleté korenie, soľ, majorán, 
rasca, hladká múka, bravčová masť

Potrebujeme:
1 kg zemiakov, 200 g hrubej múky, 1 vajce, 2 ci-
bule, 200 g vareného údeného mäsa, 300 g kyslej 
kapusty, 150 g údenej slaniny, 1 strúčik cesnaku, 
1 ČL majoránu, 2 ČL soli, 2 PL masti

Postup: očistené zemiaky spolu s cibuľou a cesnakom 
nastrúhame, pridáme soľ, múku, vajce, nadrobno nakrá-
jané údené mäso a vypracujeme cesto. Mokrou rukou 
formujeme guľky, ktoré obalíme v hladkej múke a v sla-
nej vode varíme cca 15 minút. Na masti udusíme kyslú 
kapustu, dozlatista opražíme na kocky nakrájanú slaninu 
a 1 nadrobno nakrájanú cibuľu. Guľky podávame s kys-
lou kapustou a polejeme upraženou slaninou s cibuľou.

PP t bbb jjeme:

Horehronské gulky
(Závadka nad Hronom, Polomka, Šumiac)
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Postup:
zemiaky rozdelíme na 2 časti, polovicu uvaríme v šup-

ke, obielime a pretlačíme. Druhú polovicu najemno 

nastrúhame. Uvarené a surové zemiaky spolu zmie-

šame, pridáme nadrobno pokrájané údené mäso, pre-

tlačený cesnak, vajcia, strúhanku, majorán, rascu, ko-

renie, soľ, premiešame a pridáme toľko hladkej múky, 

aby sme vymiesili hustejšie cesto. Z cesta tvarujeme 

guľky, obalíme ich v hrubej múke, vložíme do vria-

cej osolenej vody a varíme cca 10 minút. Uvarené guľ-

ky polejeme upraženou slaninou s cibuľou a podávame.

Potrebujeme:
1 kg zemiakov, voda, 300 g údené-

ho mäsa, 1 hlávka cesnaku, 2 vaj-
cia, 2 PL strúhanky, hladká múka, 

hrubá múka, rasca, ¼ ČL majorá-
nu, ¼ ČL mletého čierneho korenia, 

soľ, 100 g slaniny, 1 cibuľa, masť

Pohorelské 
guLky (Pohorelá, Vaľkovňa) 

e

a

U

dáme

tlačený cesnak

Postup:
zemiaky rozde

k bi like, obielime a

nastrúhame. U

šame, pridáme

l



Potrebujeme:
30 dkg hladkej múky špeciálnej, 30 
dkg polohrubej múky, štipka soli, 
1 PL sušeného mlieka, 3 dkg hrozie-
nok, citrónová kôra, 1,5 vanilkového 
cukru, 0,5 dcl oleja, 3,3 dcl mlieka, 
3 vajíčka, 1,5 dkg masla, 1 ČL kryš-
tálového cukru, 3,3 dcl mlieka, 3,3 
dkg droždia, rum na pokropenie, práš-
kový cukor, olej  na vyprážanie

M
ÚČ

N
E 
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LÁGraple (Pohorelá) 

Postup:
do nádoby dáme múku, sušené mlieko, hrozienka, va-

nilku, postrúhanú citrónovú kôru a vajíčka. Potom pri-

dáme kvások - do vlažného mlieka dáme kryštálový 

cukor, maslo a droždie. Keď podkysne pridáme, ho do 

múky s ostatnými prísadami a miesime. Trocha primie-

sime a pridáme olej. Cesto vypracujeme až pokým sa 

nerobia z cesta bubliny. Necháme podkysnúť na teplom 

mieste. Na pomúčenom lopári cesto rozdelíme na dva 

bochníky. Potom cesto rozvaľkáme na hrúbku asi 1 cm 

a vykrajujeme graple pohárom. Vykrájané graple 

necháme podkysnúť na pomúčenom lopári. 

Postupne ich vyprážame na panvici s ho-

rúcim olejom. Ešte teplé pokropíme ru-

mom a posypeme práškovým cukrom.

p žanie múky s ostatnými prísad

sime a pridáme olej. Cp j C

y. 

m

r

o

ee 

o

m 

nerobia z cesta bubliny

mieste. Na pomúčenom

bochníky. Potom cesto 

a vykrajujeme gr

necháme po

PostupnePostupne

rúcim o

mom



Potrebujeme:
200 g hrubej múky, 500 g varených 

postrúhaných zemiakov, 1 vajce, ¼ ČL 

soli, 40 g masla, slivky, práškový cukor 

na obaľovanie sliviek, 1 PL detskej kru-

pice, voda, cca 200 g nasucho opraže-

nej strúhanky (mak, tvaroh alebo ore-

chy), 3-4 PL práškového cukru, maslo
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Slivkové knedle 
gombolce 

Postup:
z múky, zemiakov, vajca, soli a detskej krupice vypra-

cujeme cesto. Rozvaľkáme na múkou posypanej doske 

na hrúbku 0,5 cm, ostrôžkou nakrájame štvorce cca 

7 x 7 cm. Do každého štvorca dáme vykôstkovanú 

slivku obalenú v práškovom cukre a zabalíme tak, aby 

vznikla okrúhla knedlička. Varíme v osolenej vode 5-7 

minút. Vyberieme, posypeme posýpkou, práškovým 

cukrom a polejeme rozpusteným maslom.

nna hrúbk

e

s

PPPPostup:
zz múky, ze

ccujeme ces
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GrapNeGrap

Potrebujeme:
1 l vlažného mlieka, 3-4 vajcia, 500 g 
hrubej múky, 35 g droždia, ¼ ČL soli, 
bravčová masť, práškový cukor

Postup: vajcia rozšľaháme vo vlažnom mlieku, pridáme múku, 
soľ, droždie, dobre rozmiešame a na teplom mieste necháme 
vykysnúť. Do rajnice dáme rozpáliť bravčovú masť, naberačkou 
nalejeme cesto do horúcej masti, lyžicou ho rozotrieme po ce-
lom dne rajnice a upečieme z obidvoch strán. Cesta dáme do 
rajnice toľko, aby sa dobre prepieklo. Upečené, ešte horúce po-
sypeme práškovým cukrom. Grapne majú byť veľké ako tanier 
a vysoké 2 – 3 cm.

BugaCiky (Šumiac)

Potrebujeme:
1 vajce, hladká múka, soľ, olej – masť 
na vyprážanie, slanina

Postup: pripravíme si rezancové cesto z vajca, hladkej múky 
a soli, rozdelíme ho na 4 časti, rozvaľkáme na hrúbku cca 2 
mm a opečieme na sporáku z obidvoch strán. Upečené cestá 
necháme vychladnúť, potom ich polámeme na malé kúsky (2-3 
cm) do misky a zalejeme upraženou slaninou. Môžeme pridať 
bryndzu alebo oštiepok a zamiešať.

Kapustník (Telgárt)

Potrebujeme:

1 kg hladkej múky, 1 balíček droždia, 

3 menšie uvarené a pretlačené zemia-

ky, 4 ČL soli, rascu, teplú vodu, kyslú 

kapustu, slaninu

Postup: pripravíme chlebové cesto – pretlačené zemiaky 
s 1 PL múky, rozmrveným droždím a teplou vodou 
vymiešame a necháme vykysnúť, medzitým spolu 
premiešame múku, soľ a rascu vo vajdlinčoku a v strede 
urobíme jamku. Keď kvások vykysne, vlejeme ho do 
jamky v múke, zasypeme múkou, prekryjeme obrusom 
a necháme podkysnúť (cca 15 minút). Potom drevenou 
vareškou vypracujeme cesto s teplou vodou, zaprášime 
múkou a necháme podkysnúť na teplom mieste cca 20 
minút. Vykysnuté cesto vyberieme na múkou posypanú 
dosku a vypracujeme bochníky. Bochníky rozvaľkáme na 
okrúhle placky (hrúbka cca 1 cm), vrch osolíme, posypeme 
nadrobno pokrájanou kyslou kapustou a polejeme 
rozpraženou údenou slaninou. Upečieme v horúcej rúre. 
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Postup:
rožky nakrájame a zalejeme horúcim mliekom, mäso 

zomelieme s rožkami, pridáme pretlačený cesnak, čierne 

korenie, rascu, majorán, soľ a rozšľahané vajcia. Všetko 

zmiešame, dochutíme soľou a korením. Polievkovou ly-

žicou naberáme mäsu, obalíme v strúhanke a  tvarujeme 

malé bochníky. Vyprážame v horúcej masti z oboch strán. 

Môžeme piecť aj v celku v horúcej rúre cca 45 minút.

Potrebujeme:
200 g bôčika, 200 g lopatky, 2 rož-

ky, 2 vajcia, 1 strúčik cesnaku, ¼ ČL 
mletého čierneho korenia, ¼ ČL ras-

ce, ½ ČL majoránu, soľ, cca 2 dcl mlie-
ka, strúhanka na obaľovanie, masť na 

vyprážanie

zomelieme s rožkami, pridáme pretlačený cesn

korenie, rascu, majorán, soľ a rozšľahané vajci

zmiešame, dochutíme soľou a korením. Poliev

žicou naberáme mäsu, obalíme v strúhanke a  

malé bochníky. Vyprážame v horúcej masti z ob

Môžeme piecť aj v celku v horúcej rúre cca 45Môžeme piecť aj v celku v horúcej rúre cca 45 

soľ, cca 2 dcl mlie-
, strúhanka na obaľovanie, masť na 

vyprážanie
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Postup:
lečo si pripravíme z ingrediencií. Mäso nakrájame 

na rezne, posypeme soľou, mletým čiernym korením 

a vyklepeme. Obalíme v strúhanke, ktorú zľahka 

vtlačíme do mäsa. Rezne namočíme do rozšľahané-

ho vajca a na horúcom oleji opražíme do zlatista. Do 

misy z varného skla dáme vrstvu leča, vrstvu rezňov 

a opäť lečo. V prípade viac vrstiev mäsa prekladáme 

ďalšou vrstvou leča. Prikryté vložíme na 75 

minút do rúry vyhriatej na 170 stupňov.

Telgártsky 
rezen 

Potrebujeme:
600 g hovädzieho mäsa zo stehna, 2 

vajcia, mleté čierne korenie, strúhan-
ku, olej. 

lečo: 2 cibule, 2 lyžice oleja, 300 g 
zeleninových paprík, 400 g rajčiakov, 

soľ.

opražíme do zlatista. Do

rstvu leča vr

viac v

kryté

na 1

rstvu leča, vrstvu rezňov 

vrstiev mäsa pprekladáme

é vložíme naa 75 

170 stupňov.
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Potrebujeme:
800 g hovädzej roštenky, 6 lyžíc oleja, 
10 g hladkej múky, 250 g cibule, soľ, horči-
cu, mleté čierne korenie, 1 dl kyslej smotany

Kurací perkelt

PPPotrebbbujjeme

Hovädzia roštenka 
s cibulou

K r
Potrebujeme:
½ kurčaťa, 50 g masti, 60 g cibule, ½ ČL mletej 
červenej papriky, 1 strúčik cesnaku, 1 ČL soli,
 ¼ ČL mletého čierneho korenia, hladká múka, voda

Postup: kurča umyjeme a rozporcujeme. Na masti ores-
tujeme nadrobno nakrájanú cibuľku do sklovita, pridáme 
pretlačený cesnak, papriku, korenie, vložíme mäso, trochu 
opražíme, podlejeme horúcou vodou, osolíme a dusíme. Keď 
je mäso mäkké, šťavu zahustíme múkou, ktorú sme roz-
miešali s 1 dl vody a trochou soli. Podávame s haluškami.

Živánska

Domáca klobása

Živá
Potrebujeme:
750 g bravčového stehna, 750 g očiste-
ných zemiakov, 100 g slaniny, cca 5 cibúľ, 
rasca, majorán, soľ, mleté čierne korenie, 
alobal

Potrebujeme:
tučnejšie mäso (bravčové), sladkú a štipľavú 
mletú červenú papriku, mleté čierne korenie, 
cesnak, soľ, rasca, bravčové črevá

Postup: mäso nakrájame na rezne, osolíme, posypeme mú-
kou. Rezne vložíme do horúceho oleja, opražíme ich z oboch 
strán, vyberieme. Na tom istom oleji osmažíme cibuľu na-
krájanú na plátky, rezne vložíme späť, pridáme horčicu, mle-
té čierne korenie, soľ a dusíme pri podlievaní vodou. Na-
koniec primiešame kyslú smotanu a ešte krátko povaríme. 

Postup: alobal potrieme olejom, navrstvíme zemiaky pokrája-
né na plátky, cibuľu nakrájanú na kolieska a osolíme. Mäso na-
krájame na rezne a naklepeme. Posypeme mletým čiernym ko-
rením z oboch strán. Na zemiaky s cibuľou pridáme na pásiky 
pokrájanú. Na vrch uložíme rezne a okoreníme mletou rascou 
a mletou červenou paprikou. Pečieme v horúcej rúre cca ho-
dinu. 

Postup: bravčové mäso zomelieme na hrubšie kusy, pridáme 
papriku, mleté čierne korenie, strúhaný cesnak rozotrený so 
soľou a rascu. Všetko dobre premiešame a naplníme na konci 
zauzlené bravčové črevo. Domáca klobása je vhodná na zaúde-
nie a pečenie.
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Horehronský 
rezen 

Postup:
bravčové mäso umyjeme, osušíme, pokrájame 

na rezne, naklepeme a trošku osolíme. Pripraví-

me haruľové cesto - surové očistené zemiaky umyjeme 

a najemno postrúhame, pridáme k nim vajce, mle-

té čierne korenie, trošku soli a vidličkou dob-

re rozšľaháme. Ďalej pridáme múku, zamiešame 

a  nakoniec prilejeme smotanu a dobre premiešame. V pri-

pravenom haruľovom ceste namáčame naklepané rezne 

a vyprážame po oboch stranách v rozpálenej masti.

Potrebujeme:
400 g bravčového mäsa zo stehna, 

soľ, masť na vyprážanie, haruľové 
cesto - 200 g surových zemiakov, 

1vajce, mleté čierne korenie, 100 g 
hladkej múky, 2 lyžice smotany

Postup
bravčové 

na rezne, na

me haruľové ces

a najemno pos

té čierne kore

re rozšľaháme

h
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Potrebujeme:
sliepku, 50 g údenej slaniny, 30 g masti, 
cibuľa, 2 dl vody, 10 g hladkej múky, lyžička 
paradajkového pretlaku, 2 borievky, mleté 
čierne korenie, soľ Postup: dobre umyté baranie stehno namočíme na dve hodi-

ny do mlieka. Potom ho vyberieme, dáme na vymastený pe-
káč, posolíme, posypeme pokrájanou cibuľou, dáme do rúry 
a pomaly pečieme. Počas pečenia mäso polievame smotanou 
a občas podlejeme horúcou vodou. Upečieme do mäkka.

Potrebujeme:
hovädzie mäso, soľ, petržlenová vňať, voda, 
chren, chlieb;

Postup: opláchnuté mäso vložíme do vriacej vody, aby sa zrazili 
na povrchu bielkoviny a mäso ostalo šťavnaté. Vodu osolíme 
a varíme asi 2 hodiny. Uvarené mäso vyberieme na lopár, pokrá-
jame naprieč vláknami na porcie, ozdobíme nasekanou petržle-
novou vňaťou. Podávame s nastrúhaným ochuteným chrenom 
a chlebom.

Pecené baranie 
stehno so smotanou

Postup: umytú sliepku popreťahujeme hranolčekmi údenej 
slaniny a posolíme. Na masti speníme pokrájanú cibuľu, pri-
dáme paradajkový pretlak, roztlčené borievky, korenie, vodu 
a vlejeme do hrnca, vložíme sliepku. Hrniec uzavrieme a na 
miernom ohni dusíme 50 minút. Potom hrniec z ohňa od-
stavíme, necháme vychladnúť, sliepku vyberieme a pokrájame 
na menšie kúsky. Šťavu zahustíme múkou opraženou nasucho 
a zaliatou vodou a ešte chvíľku povaríme a podávame.

vymastený pdá
P d

p
Postup: dobre umyté ba

d
P t íííme naa ddddvee hhhodííídd bobre umy été bb baraniiie stehhhno namočíčíčí

tený pd

Potrebujeme:
600 g baranieho mäsa zo stehna, mlie-
ko, soľ, 30 g cibule, 2 dl sladkej smotany, 
20 g masti

Sliepka dusená na 
slanine

p j p

P t b j

Hovädzie mäso
s chrenom

na menšie kúsky. Šťťavu zahustíme múkou
a a zazazazaalililililiatatatatatououououou vvvv vodododododouououou aaa a eee eeeeeštštštštšteeeee chchchchchvívívívíľkľkľkľkuuuu popopopopoppp vavavavavarírírírímememm  a

Prekladanec
Potrebujeme:
0,75 kg údeného mäsa, voda, 6 väčších, očiste-

ných a na ¼ pokrájaných zemiakov, 2 hrste kyslej 

kapusty, soľ, 100 g údenej slaniny, masť

Postup: mäso uvaríme s kyslou kapustou. Osobitne v slanej 
vode uvaríme zemiaky. Uvarené mäso vyberieme a pokrája-
me na hrubšie rezance. Pekáč vymastíme masťou a ukladáme 
vrstvy: zemiaky, mäso, kapusta. Vrch polejeme na kocky nakrá-
janou a upraženou slaninou, vložíme do rúry a upečieme.

á na na 
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Postup:
múku si dáme do väčšej nádoby, rozbijeme 4 vajíčka, pri-

dáme kyslú smotanu, škvarky. Do inej nádobky si urobí-

me kvások z vlažného mlieka, cukru a droždia a približne 

na 10 min. ho necháme vykysnúť. Potom ho vylejeme k 

múke a ostatným surovinám a vypracujeme vláčne cesto, 

ktoré necháme ešte vykysnúť cca na 1 ½  hodiny. Keď 

je cesto vykysnuté, dáme ho na pomúčenú dosku, roz-

vaľkáme na 2 cm hrúbku a vykrajujeme. Ukladáme na 

vymastený, múkou vysypaný plech, potrieme vajíčkom 

a dáme piecť do vopred zohriatej rúry na 190. Pečieme 

do zlatista.

Potrebujeme:
1 kg hladkej múky, 4 vajíčka, 2 kyslé 

smotany, 500 g škvariek (pomle-
tých), 2 kocky droždia, 1,5 dcl mlie-

ka, troška cukru, soľ, 1 vajíčko na 
potretie

dáme kyslú s

me kvások z v

na 10 min. h

at

ám

ky

a 2

m

ecť

múke a ost

ktoré nechá

je cesto vyk

vaľkáme na

vymastený, 

a dáme pie

do zlatista.do zlatista.
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Postup:
vodu, olej a soľ zmiešame a vlejeme do múky, pridáme 

vajce a vypracujeme hladké cesto. Potom ho búchame na 

lopáre, kým sa neprestane lepiť a pekne sa leskne. Dáme 

ho na teplé miesto odstáť. Čistý obrus na stole posype-

me trochou múky. Cesto dáme na obrus, trochu ho roz-

vaľkáme a potrieme olejom. Aj ruky si potrieme olejom. 

Cesto začíname ťahať chrbtom rúk od stredu ku krajom 

stola, cez celý stôl. Na dlhšej strane stola na šírku 15 cm 

cesto pofŕkame olejom, posypeme hrsťou strúhanky a roz-

ložíme plnku. Cesto pomaly zaviňujeme pomocou ob-

rusu do rolády. Preložíme na vymastený plech, potrieme 

olejom s vajcom, popicháme ihlou a pečieme 20 minút.

Plnka tvarohová: 800g tvarohu, 3 vajca, vanilkový cukor, 

1/2 prášku do pečiva, 5dkg hrozienok, citrónová kôr-

ka, 30 dkg cukru, za lyžicu prášku Zlatý klas, za 

lyžicu výberovej múky. Zmiešame na plnku.

Plnka maková – cukor zalejeme vodou 

a dáme variť, potom primiešame pomletý 

mak, postrúhanú citrónovú kôru a škoricu.

Potrebujeme:
3 dcl vlažnej vody, pol deci oleja, štip-ku soli, 600 g múky (polovica hladkej, 

polovica polohrubej), 1 vajce, plnka
P t p

Štrúdla
(Polomka, Závadka nad Hronom, Heľpa, Pohorelá) 

trieme olejom. 

edu 

na šír

trúha

pom

plech

eme 

anilk

ónov

klas, 

lnku

dou 

letý 

icu.

me olejom. 

ku krajom 

rku 15 cm 

anky a roz-

mocou ob-

, potrieme 

20 minút.

kový cukor, 

vá kôr-

za a
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Postup:
zo surovín vypracujeme cesto, rozdelíme ho na 2 polo-

vice, prvú časť vyvaľkáme a dáme na plech, ktorý sa ne-

mastí. Vyvaľkané cesto posypeme strúhankou, potrieme 

jablkovou plnkou, znovu posypeme strúhankou a prikry-

jeme druhou polovicou vyvaľkaného cesta, popicháme 

vidličkou a dáme piecť.

Potrebujeme:
50 Dkg polohrubej múky, 17 Dkg 

kryštálového cukru, 30 Dkg masla 
(Hera), 2 vajíčka, 1 prášok do pečiva, 

strúhanka

plnka - ¾ kg nastrúhaných jabĺk po-
sypať práškovým a škoricovým cuk-

rom

Jablcník 

Bublanina
Potrebujeme:
4 vajcia, soľ, 2 dcl kryštálového cukru, 2 bal. va-
nilkového cukru, 3 dcl hrubej múky, 1 dcl oleja, 
1 dcl mlieka, 1 kypriaci prášok, ovocie - jahody, 
maliny, ríbezle, čerešne, ... , práškový cukor na 
posypanie

Postup: bielka so štipkou soli a trochou cukru vyšľaháme na 
tuhý sneh, odložíme do chladničky. Žĺtka vyšľaháme s cukrom 
do peny. Striedavo do žĺtkovej hmoty zašľahávame preosiatu 
múku s kypriacim práškom, olej a mlieko. Nakoniec zľahka 
pridáme sneh. Cesto vylejeme na vymastený pomúčený plech, 
obložíme ovocím, vložíme do vyhriatej rúry, pečieme pri 180 
oC asi 35 - 40 min. Počas pečenia rúru neotvárame. Po upečení 
posypeme práškovým cukrom.
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Potrebujeme:
1 hrnček hladkej alebo polohrubej múky, 1 žĺtok z 
vajca, 1/2 lyžice cukru, 1 lyžica tuku (olej, mas-
lo), 10 g droždia, 1 dl mlieka, soľ, citrónová kôra, 
lekvár – slivkový, tuk na potretie, práškový cukor 
na posypanie.

Biely kolác (Polomka)

Buchty lekvárové

Bi y
Potrebujeme:
½ kg hladkej múky, ½ kg polohrubej múky, 100 g 
tuku, 100 g práškového cukru, 1 vanilínový cukor, 
2 vajcia, 20 g droždia, ¾ l mlieka, štipka soli, hro-
zienka, cukrová voda

Postup: pripravíme si kvások, vlejeme ho do pripravenej múky, 
prilievaním letného mlieka a rozpusteného tuku vypracujeme 
vláčne cesto. Hrozienka pridáme do cesta ku koncu mieša-
nia. Vrch cesta posypeme troškou múky, zakryjeme utierkou 
a necháme podkysnúť. Keď cesto podkysne, rozdelíme ho na
 3 bochníky a na múkou vysypanej doske vyvaľkáme dookrúhla 
a necháme pri izbovej teplote ešte trošku podkysnúť. Z bochní-
kov vytvarujeme šúľky, ktoré spletieme do vrkoča a  na vymas-
tenom plechu ho stočíme do venca. Pečieme vo vyhriatej rúre. 
Po upečení ešte horúci natrieme cukrovou vodou.

Postup: droždie roztopíme v troške mlieka s cukrom a 
s preosiatou múkou. Múku premiešame so štipkou soli,
 v strede urobíme jamku a vareškou zapracujeme žĺtky z va-
jec, tuk, mlieko s droždím a vypracujeme hladké, polotuhé 
cesto, prikryjeme obrúskom a necháme nakysnúť. Vykys-
nuté cesto vyklopíme na pomúčenú dosku, vyvaľkáme 1/2 
cm hrubý plát, pokrájame na štvorce, do každého v strede 
uložíme za lyžičku lekváru a zabalíme. Buchty ukladáme 
na vymastený plech, potrieme ich tukom (olej, roztopené 
maslo) a necháme ešte nakysnúť. Nakysnuté buchty vo 
vopred vyhriatej rúre pečieme pri 200 oC 20-25 minút.

Bryndzovníky
Potrebujeme:
250 g bryndze, 250 g hladkej múky, 250 g 
margarínu, ½ prášku do pečiva, 1 žĺtok, 1 vajce 
na potieranie, soľ

Postup: bryndzu, múku, margarín, prášok do pečiva, žĺtok 
a soľ v miske vymiesime na hladké cesto. Preložíme na múkou 
vysypanú dosku, vyvaľkáme na hrúbku 0,5 cm a malými for-
mičkami vykrajujeme rôzne tvary. Poukladáme na plech, potrie-
me rozšľahaným vajcom so soľou a posypeme rascou. Pečieme 
v horúcej rúre do zlatista.



ENVICORP Slovakia
... nezávislé združenie fyzických osôb, založené podľa zákona 
č. 83/1990 Zb. v roku 2006. Vo svojej činnosti sa zameriava na 
napĺňanie svojho základného poslania - podpore regionálneho 
rozvoja, ochrane a tvorbe životného prostredia a podpore udržateľ-
nosti regiónov Slovenska.

Občianske združenie ENVICORP Slovakia (ďalej len združenie), 
svoje poslanie dosahuje najmä uskutočňovaním činností v nasledu-
júcich oblastiach pôsobenia:
a) príprava, riadenie a realizácia projektov pre naplnenie poslania 
združenia
b) poradenská a konzultačná činnosť v oblasti rozvojových aktivít 
na všetkých stupňoch   riadenia
c) environmentalistika, posudzovanie vplyvov na životné prostre-
die, manažment rizika a krízový manažment, ekologické poľno-
hospodárstvo, využitie biomasy a perspektívne využívanie PPF
d) propagácia a osveta, environmentálne vzdelávanie
e) krajinné plánovanie
f ) tvorba strategických a koncepčných dokumentov
g) geografi cko-informačné systémy, grafi ka, design
h) tvorba miestnych, mikroregionálnych a rozvojových programov 
na princípe partnerstva
i) iné podľa potreby, v súlade s poslaním združenia ENVICORP 
Slovakia

Medzi primárne (hlavné) cieľové skupiny združenia patria najmä 
samosprávy a odborné organizácie, ktorým združenie poskytuje 
služby podľa ponuky a zamerania združenia a poradensko-kon-
zultačný servis (zoznam partnerských samospráv nižšie). 

ENVICORP Slovakia zastrešuje skupinu expertov zameraných na 
podporu regionálneho rozvoja regiónov Slovenska, a lokálneho roz-
voja, združenie sa intenzívne venuje projektovej činnosti, najmä 
aplikácii prístupu LEADER, aplikácii environmentálne vhodných 
postupov do rozvoja obcí a regiónov, manažmentu využívania 
a ochrany zdrojov v území, strategickému plánovaniu na úrovni 
regiónov a obcí, manažmentu prírodného a kultúrneho dedičstva, 
aplikácií postupov trvalo udržateľného rozvoja v územiach, 
vzdelávaniu a environmentálnej výchove, starostlivosti o krajinu 
a zeleň na neziskovom základe s cieľom pomôcť regiónom z veľmi 
ťažkej a zložitej sociálnej a rozvojovej situácie. Všetci členovia 
združenia majú záujem o napĺňanie poslania združenia. V snahe 
komplexnej starostlivosti o partnerov máme záujem rozširovať 
sortiment ponúkaných služieb. Preto vyhľadávame a intenzívne 
spolupracujeme s ďalšími odborne zdatnými subjektmi. 

Vďaka dlhoročným skúsenostiam ľudí združených v ENVICORP 
Slovakia v oblasti verejnoprospešných služieb sme schopní poskyto-
vať klientom komplexné služby vo všetkým uvedených oblastiach. 
Cieľom združenia je rast kvality poskytovaných služieb. Tento 
rast zabezpečujeme trvalým vzdelávaním vlastných členov, ako aj 
trvalou snahou o zabezpečenie vzdelávania našich partnerov.

Partnerské samosprávy: obce VSP Horehron (Bacúch, Beňuš, 
Braväcovo, Heľpa, Pohorelá, Polomka, Šumiac, Telgárt, Vaľkovňa, 
Závadka nad Hronom), Jesenské, Kotrčina Lúčka.

www.envicorp.eu



SCHWEINTAAL 
Penzión Schweintaal je ubytovacie a stravovacie zariadenie, ktoré sa 
nachádza v malebnej, rázovitej dedinke Braväcovo v Nízkych Tatrách. 
Unikátna drevená stavba bola postavená v roku 2007 v tradičnom štýle 
slovenskej ľudovej architektúry. Názov penziónu je odvodený od historické-
ho názvu dedinky, v ktorej sa nachádza.

Našim cieľom je vytvoriť miesto s príjemnou a pokojnou atmosférou, dobrou 
kuchyňou a nadštandartnými službami, kde si ľudia oddýchnu, načerpajú 
energiu a budú sa tam radi vracať.

ponúkame:
V penzióne Schweintaal sú Vám k dispozícii:

 2 apartmány mezonetového typu, 8 dvojposteľových izieb, 1 jedno     
 posteľová izba (s možnosťou prístelku), 1 izba rodinného typu   
 (mezonet)  s balkónom 

 Celkom 31 ubytovacích miest
 
 Turistická ubytovňa ako samostatná budova v záhrade penziónu

 Parkovanie v areáli penziónu (16 parkovacích miest)
 
 V každej izbe/apartmáne je samostatná kúpeľna s WC, TV so sateli  
 tom, WIFI.

Spoločenské akcie
Idylické prostredie, v ktorom sa náchádza penzión Schweintaal je vhod-
ným miestom na stretnutia každého druhu
Oslava narodenín, významné výročie, fi remné dni, športové akcie, určite 
nájdete príležitosť, ako upevniť Váš pracovný kolektív

Akcie je možné realizovať v interiéri ale aj v udržiavanej záhrade penzió-
nu, kde sa nachádza vonkajší bar, grill a bazén. 

Zabezpečíme kompletné služby v rámci cateringu 
Zabezpečíme hudobný program podľa požiadaviek klienta
Pri realizácii každej spoločenskej akcie využívame individuálny prístup

kontakt:
Penzión Schweintaal
Braväcovo 194
976 64 Beňuš
GPS súradnice:
š = 48°50 25.6" v = 19°44 58.4"

Tel: +421 (0)48 6198 374
Fax: +421 (0)48 6198 
375Mob.: +421 (0)911 343 344
www.schweintaal.sk
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