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Na volhy cas

gastronomické okienko

Listkovy zavin so syrom
a zeleninou

Ingrediencie:

500 g listkové cesto, 500 g
strahany syr (podla chuti),
300 g hrasok, 200 g kukuri-
ca, 200 g mrkva, 2 ks cibula,
sol, mleté cierne korenie,
muskatovy orieSok, 100 ml
olej, vajce na potretie.

Postup:

Cesto rozvinieme, rozvala-
me a natrieme olejom. Pri-
pravenu zeleninu — rozli¢na

Cerstvl, konzervovanu, pri-
padne mrazenu vopred upra-
vime a rozmieSame s nase-
kanou cibulou, rozlozime
na zavin, osolime, okoreni-
me a posypeme strihanym
syrom. Cesto zvinieme do
rolady, dobre utesnime a po-
trieme vajickom. Pecieme
v predhriatej teplovzdu$nej
rare pri teplote 185 °C asi 25
— 30 minat.
Dobru chut!
(pat)

na vasu policku

Sona Otajovicova
NAHRADNA
DCERA

SLOVART
Pocet stran: 200
Vizba: pevna

Europska Uniala ani na
navstevu do farebnych sidlis-
kovych bytov za priehradou.

Hana sa stava cudzinkou
v meste, ktoré stale viac
pripomina nehostinna spo-
mienku. V8etko zmenf jedna
krabica fotografii. Hana na
nich objavi mamu. Nevidela

juuz viac ako 20 rokov a nik-
to z rodiny presne nevie, kde
po cely ten ¢as zila...

sut’az o knihu

Kniha HISTORIA SLO-
VENSKEHO POLNO-
HOSPODARSTVA z vyda-
vatelstva Profi Press, s. r. 0.
ilustruje  vyvoj polnohos-
podarstva na Slovensku.
Predstavuje mnohé milniky
na ceste polnohospodarov
k dne$nému modernému
sposobu hospodarenia. Cit-
livo spracovany text je dopl-
neny dobovymi fotografiami.

Do suataze o tato knihu sa
mozete zapojit, ak nam od-
poviete na otazku:

Kto je sucasnym minis-
trom  podohospodarstva
arozvoja vidieka SR?
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Odpoved spolu s kuponom
do tyzdna zaslite na adresu
redakcie.

Meno vyhercu uverejnime
o dva tyzdne.

Spravna odpoved z predo-
Slej sutaze znie:

Osobna rastlina zname-
nia KozorozZec je baza Cier-
na.

Knihu ziskava:
Jan LIPKA
Zilina
Blahozelame!

V okrese Krupina si hladaju cestu k obdanom

N3jst’ cestu k svojim
obcanom, k blizkym, trva
niekedy dlhsie. No vzdy sa
oplati. V okrese Krupina sa
o to snazi vacsina obecnych
uradov, a nezalezilen na
veku starostov, ktori ¢akaju
na podnety od svojich
obcanov.

Napady sa vSak niekedy ro-
dia pomalsie ako starostovia
oc¢akavaju. Stava sa, ze novi
starostovia sa chytia népa-
dov od starostov, ktori po-
sobili v obci skor. Prikladom
je obec Litava. Vlanajsi rok
bol pre Litavu rokom kona-
nia mnohych podujati, ktoré
zaujali nielen domaécich, ale
prisli aj ti, ¢o uz v rodnej obci
nebyvaju a su roztriseni po
celom Slovensku. A nechy-
bali ani zvedavci z okolitych
obci a miest okresu Krupina.

V auguste si v Kultdrnom
dome Litava pripomenuli
890. vyrocie prvej pisomnej
zmienky o svojej obci.

,Kto z nads nemal rad
miesto prvého stretnutia
so zivotom, kto by sa nerad
vracal do lona prekrasnej li-
tavskej prirody, medzi ludi,
ktori tu ziju odjakziva,“
spomenula starostka obce
Lubica Tuharska v slavnost-
nom prihovore. Litava leZi
vo vychodnej casti okresu
Krupina a mé 739 obyvate-
lov. Rozprestiera sa okolo
potoka Litavica, st tu laz-
nicke osidlenia, kopcovity
terén, mnozstvo hor. Oslavy
sa zacali omSou v kostole
sv. Margity Antiochijskej
a po prihovore starostky vy-
stupil folklorny subor Urpin.

Vlariajsi 11. ro¢nik Litavského klobasového festivalu.

Bodkou za oslavami bola ta-
nec¢na zabava.

Vlani sa konal aj 11. ro¢nik
Litavského klobasového fes-
tivalu. Ako uviedla Lubica
Tuharska, do sutaze sa pri-
hlasilo 20 druzstiev. Obec
zabezpecila priestor, lavice,
stolicky i stoly na vyrobu klo-
bas, prichystala pat kilogra-
mov misa pre kazdé sutaz-
né druzstvo a nechybali ani

¢reva, doplnky na oznacenie
klobas. Prihlasovatel musel
mat mlynéek na ru¢ny pohon
aj ingrediencie. Prihlasit sa
v§ak mohli najviac patclenné
druzstvd. Odborna porota
bola zloZena z odbornikov
v oblasti potravinarstva — uz
tradi¢ne nechybal prof. Jo-
zef Golian, Ing. Peter Herc,
PhD. a Ing. Matej Cech PhD.
z Ustavu potravinarstva
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SPU v Nitre, dalej Ing. Ra-
doslav Vazan, primator Kru-
piny a poslanec BSK a Jan
Jambrich, dlhoro¢ny odbor-
nik v gastrondmii. Porota pri
sutaznych klobasach hodno-
tila vzhlad v nakrojeni, tex-
taru, vonu, Stavnatost, chut
i dalSie vlastnosti. Vitazom
klobasového festivalu sa sta-
lo druzstvo ,,Ohnivé klobasy
z Litavy“. Aj druhé miesto
patrilo Litave — Kudlacov-
com a tretie miesto ziskal
minuloro¢ny vitaz DruZzstvo
spod Vartovky z Krupiny.
Sutaziaci a ani divaci urcite
nezabudnd na dobrd néla-
du. Mnohym néavStevnikom
chutil jahnaci, divinovy a aj
bravéovy gulas, pecend klo-
basa. Moznost bola zakupit
si rdzne remeselné vyrobky,
koreniny, hracky, cukrovin-
ky. Prijemnt naladu pocas
celého festivalu vytvarala
sprievodnym slovom [vetka
Sujové so svojou hudobnou
skupinou.

JOZO GOLIAN, Krupina

Karob - zdrava alternativa kakaa a cokolady

Karob predstavuje alter-
nativu kakaa a cokolady,
obsahuje vysoké mnoz-

stvo bielkovin, vitaminov
amineralnych latok. Ziskava
sa z plodov stromu rohov-
nika oby¢ajného (Ceratonia
siliqua L.) rastticeho v Stre-
domori. Oznacuje sa ako
svatojansky chlieb, pretoze
podl'a legendy ho rad konzu-
moval sv. Jan.

Plody — struky su pri pl-
nej zrelosti tmavohnedé
a obsahuju 4 az 10 semien.
Od hmotnosti semien bola
v stredoveku odvodend vé-
hova jednotka karat, ktora
udéva rydzost zlata.

Karob je bohaty navlakninu,
vitamin B, a D, karotenoidy;
z mineralnych latok dominuja
draslik, hor¢ik, zZelezo, man-
gan, chrom, nikel a vapnik,
ktorého je dokonca trojna-
sobne viac ako v mlieku. Chut
karobu je podobna kakau, ale
bez horkosti, je aromatickej-
Sia a ovocne sladka.

Kakao obsahuje 23 %
tuku a 5% cukru; karob
obsahuje 7 % tuku a 48 %
cukru, preto nie je nutné ho
prisladzovat. Karob je pri-
rodzene bez lepku, priazni-
vo vplyva na travenie, zni-
Zuje mnozstvo cholesterolu
v krvi, a na rozdiel od kakaa
nezrychluje tep, nevyvolava
poruchy spanku alebo hy-
peraktivitu, pretoze neob-
sahuje kofein a ani alergéne
latky.

Pri sueni karobovych stru-
kov sa nesmu pouzivat vyso-
ké teploty a ani prazenie. Je
to nevyhnutné pre zachova-
nie biologicky cennych latok.
Duzina zo strukov sa spra-
covéva najcastejSie drvenim
a nasledne mletim na karo-
bové prasky. Existuju prasky
svetlé (L), stredne tmavé
(ML) atmavé (0), dokonca je
mozné zohnat aj extra tmavy
— vSetky sa daju kupit v pre-
dajniach zdravej vyZivy.

Ako si pripravit nugat
z karobu? Potrebujeme

o o

Karob sa ziskava z plodov stromu rohovnika oby¢ajného, ktory rastie
v Stredomor.

400 g praskového cukru,
50 g vanilkového cukru,
500 g masla, plechovku
salka a dve polievkové ly-
zice karobu. Vsetky suro-
viny vlozime do hrnca vo
vodnom Kkupeli, mieSame
na miernom ohni, pokial
sa cukor nerozpusti. Podla
potreby mozeme nariedit
vodou. Zmes kratko pova-
rime za stadleho mieSania,

nasledne stiahneme z ohia
a mieSame, pokial neza¢ne
hustnut. Hmotu nalejeme
do tukom vymazanej formy
a nechame stuhnut. Pokra-
jame na kocky ostrym no-
zZom, pripadne mdzZeme vy-
tvarovat gulicky a obalit ich

v karobovom prasku.
doc. Ing. EVA IVANISOVA, PhD.
Ustav potravinarstva, SPU v Nitre
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