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Sara Alexy-Buganova:

Co je bryndza?

Bryndza je vyborny mlieény vyrobok, vy-
hotoveny na horskom salaSi zo zdravého ov-
cieho mlieka. Ovca, kfmené najrozli¢nejsSimi
bylinami na pasi, ohrievanej horskym slnkom,
vonajucej éterickymi olejami polnych kvetin,
dodava vyzivné mlieko, ktoré sa srazi po-
mocou syridla a takto ziskany hrudkovy syr
dostava sa do bryndziarne, kde sa necha vy-
kvasit, osoli sa, mele a rozposiela sa v gelet-
ké&ch drevenych do sveta, ako chutny, labuz-
nicky pokrm, vyrovnavajuci sa akosfou a vy-
zivnosfou najlepSim syrom cudziny.

Je potrebné, aby sme slovensk bryndzu
propagovali v najvySSej miere, je to pokrm
velmi vydatny, prijemnej chuti. Jeho spo-
treba znamena povznesenie nasho ovdiarstva,
€¢o je dnes, ked Slovensko stalo sa krajinou
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hlavne poPnohospodarskeho rézu, vecou pre-
potrebnou.

Bryndza po stranke zdravotnej je hotovym
liekom. Lekari zistili, Ze v rodinach, kde sa
defom hodne bryndze podavalo, nikdy nebolo
stopy po priznakoch tzv. anglickej choroby,
naopak, vyrastaly deti mohutné, pevnej kostry
a zdravych, ndkazadm odolnych zubov, ¢o su-
visi s tym, Ze bryndza vo velkej miere obsa-
huje latky véapenaté, prepotrebné u deti pri
zosillovanf sa kostry. Bryndza napomaéha
travenie, vyborna je po obede, ako jedlo, vy-
volavajuce ucinkovanie zaludoénych Zlaz,
drazdi ¢reva k pohybu, ¢im stadva sa pro-
striedkom regulujicim funkciu zaZivacich
ustrojov.

Bryndza okrem vzacnych vitaminov obsa-
huje vapno, fosfor a mnohé iné vyZivné latky.

Bryndza je znamym jedlom pradavnych
¢asov, poznali ju uZz aj Rimania. Na Sloven-
sku salasnictvo dnesSnii svoju formu a néa-
zvoslovie dostalo od rumunskych Valachov,
ktorf tiahli po svahoch Karpat aZ po mo-
ravské Valassko.



Bryndza bola vyznamnym exportnym &lan-
kom slovenskych krajov v nedavnej minulo-
sti. Mala t4 vyhodu, Ze jej vyvoz mohol sa
diaf velmi jednoduchym spésobom, v jedno-
duchych drevenych geletkach, Cerstva bryn-
dza, tzv. »méjovka« pripominala maslovi kon-
zistenciu a prichut franctzskych syrov, star-
Sia ‘bryndza dostavala pikantnu, Stipaciu pri-
chuf, a bola vyborna ako predjedlo k pivu.
Okrem geletiek bryndza exportovala sa i pre-
sovana do tehlovitého tvaru, miesana s papri-
kou. V tejto’ forme ujala sa hlavne vo sve-
toznamych reStaurdcidch v Mnichove, &iastod-
ne aj vo Viedni. Je déleZité, aby export bryn-
dze dostal sa na taka troven, akej sa teSil
v minulosti.

V prvom rade vSak bryndza musi byf spo-
trebovanad v najvy$Sej miere tu doma. Uz aj
v tej najchudobnejej dedinskej chaltpke
bola obItdbend polievka, zvanid »demikéat.«
Ked k hociktorej polievke pridame za lyZi¢ku
bryndze, spravi jej chuf pikantne zaujima-
vou. VSeobecne znéme su slovenské »hadzané
halusky«, vyhotovené s pridanim zemiakov,
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omastené slaninkou. S bryndzou matka a
dobra gazdina rozrie$i si problém, co natriet
diefatu na chlieb, idicemu do $koly, odbavi
fiou olovrant, vylet, neotakavane prislych
hosti. Clasto sa hovori o zriadeni »slovenskej

redtaurdcie« v nagich velkych mestach. Nuz

méame toFko receptov na rozli¢né jedla s bryn-
dzou, ¥e dala by sa zriadif reStauracia, v kto-
rej by sa podavaly samé bryndzové jedla.
Samozrejmé, ze moznosti je tu velmi mno-
ho. Kazda gazdina, kucharka je tvorkynou
novych jedal, ma moznosti skusat, kombino-
vat, prave tak, ako ked lekarnik sostavuje roz-
liéné lieky. Tymto spdsobom vzniknu noveé
bryndzové jedla a spotreba nasho vzacneho
pokrmu, o ktorom sa hovorieva, Ze je »koc-
kou horského slnca«, stane sa intenzivnejSou.



Zikladna aprava bryndze

Bryndza garnirovana:

/s kg bryndze, 10 dkg masla utrieme a roz-
riedime !/s 1 mlieka. Posekdme !/ dkg rasce,
/2 dkg kaparov, /> sardely, /s cibulky a 1
dkg sladkej papriky, vSetko dobre pomieSame
a podavame s chlebom.

PazZitkovd bryndza:

/2 kg bryndze, 10 dkg masla rozirieme a
priddme !/2 strithanej cibule, /2 sviazku jemne
krajanej pazitky a /s 1 mlieka. VSetko dobre

smieSame a podavame.
Sardelova bryndza:

/2 kg bryndze rozriedime /s 1 mlieka a
priddme z piatich sardeli sardelové maslo.
V3etko dobre smieSame a podavame.
Sardinkova bryndza:

1/2 kg bryndze rozriedime !/s 1 mlieka a pri-
dame z piatich sardiniek sardinkové maslo,
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1/s citrénovej §favy a kavova lyzi¢ku horéice.
Vsetko smieSame a podavame,

Lososova bryndza:

/2 kg vlaénej bryndze smieSame s 10 dkg
udeného lososa pasirovaného, pridame tro-
chu oleja, v ktorom bol losos nalozeny a fro-
chu citrénovej Sfavy.

Humrova bryndza:

1/s kg bryndze riedenej. /s 1 mlieka s pri-
sadou /s kg masla poriadne roztrieme. 15 dkg
jemne krajaného humra s malinko citrénovou
$favou, kavova lyzicku horcice, trochu biele-
ho korenia pridame do bryndze a podavame.

Kaviarova bryndza:

25 dkg bryndze, /16 1 smotany, !/s kg masla
s 1/2 citréonovou $favou a 2 dkg kaviaru po-
mieSame a podavame. :

LanyZova bryndza:

i/ kg bryndze rozriedime /s 1 mlieka, pri-
dame 10 dkg masla, 5 dkg lanyzov, jemne
sekanych, na masle orestovanych a éervenym
vinom postriekanych. VSetko dobre pomieSame.

Hribkova bryndza:

1/s kg bryndze pomieSame s 10 dkg jemne
kriajanych, na masle, cibulke, s korenim a
rascom restovanych hribkov.
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Sunkovi bryndza:

,4.0 dkg bryndze pomieSame s 5 dkg umle-
teho mastného zo Sunky, trochu horcice, 1

dkg sekanych kaparov a 10 dkg jemne kraja-
nej sunky.

Paradajkova bryndza:

40 .dl’«:g bryndze premiesime s 5 dkg rajské-
ho piré, priddme trochu korenia a z jedného
citréonu stavu.

Jablkova bryndza:

25 dkg bryndze rozriedime s !/s 1 smotany
a premiesime s jednym olipanym strihanym
jablkom. Podla vlastnej chuti moZno pridat
trochu citréonovej $tavy. (Tento predpis od-
porucame najmi pre malé deti!)

Bryndzova misa

Len z puhej bryndze vy-
kazlime prerozlitni a pestru
bryndzovi misu, bez ktorej
” sa neobidu za dne$nej mody
~ ani mensSie velCere, nieto edte

vacsi ¢aj. Franclzski labuZni-
ci nie nadarmo porovnavaju hostinu bez sy-
ra — ku kréasavici bez oka.

Do prostriedku takej misy navfSime bryn-
dzu v podobe malych hadov. Inokedy zasa
vytvorime malé zatiSie lesné, ako podklad

poslizi Stvorec tvrdého chleba, ktory natrie-
me maslom a husto posypeme sekanou pa-
Zitkou alebo petrzlenom, aby sme do la-
kavej zelene tohto »machu« zasadili i »Cer-
vené muchotravky« 2z bryndze. = Urobime,
vlastne »vymodelujeme« z nej hribiky rozlic-
nej velkosti, napr. jeden velky a dva malé,
a klobué¢iky im zamoé¢ime do sladkej papriky.
Aby iltzia bola dokonalejsia, mézeme eSte
strieka¢kou z bryndze, rozriedenej smotanou,
vykuzlif na ¢ervenom klobUku malé bodky!
— Ak mame hribikov azda malo, pridame
dookola eSte veniec z ¢iernych lanyZov, na
ne jednoducho ustruhame celkom ¢ierny Spe-
cidlny chlieb a premiesime ho s bryndzou a
kiiskom masla. Potom tvorime malé gulky a
es$te ich husto obalujeme v strihanom chlebe,
ktory musi byt hodne tmavy. Inokedy zasa
lanyze kladieme do bielych papierovych ko-
§ickov a davame takto striedavo so svetlej-
§imi zdkuskami medzi ostatné pecivo.

Bryndzové chlebicky

Je niekolko druhov chlebic¢kov,
ktoré mozno zhotovit z priprave-
8 nej bryndze. Tieto chlebitky mo-
}9 j 7u byt ako samostatny chod, ale-
%> 'bo k vinu, pivu i k ¢aju. Chle-
bi¢ky garnirujeme tak, aby boly

v stulade so zakladnou bryndzou:
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1. Chlebicky s pazitkovou bryndzou:

Pripravme si pazitkovi bryndzu a nakra-
jajme chleby, ktoré natrieme silnejSie bryn-
dzou, zdobime ich platkom paradajky, rozkra-
janej redkovky a kuskom paprikového lusku.
Pre ozdobu priddme vinat petrzlenu.

2. Chlebicek upravime ako vo vysSie uvede-
nom predpise a ozdobime ho kruzkom vajic-
ka, sardinkou a udenym lososom.

3. Chlebi¢ek upravime podla vy3sSie uvede-
ného predpisu a ozdobime ho paradajkovym
piré, do prostriedka polozime wvajitko, nan
lanyZ a petrzlenovl vnat.

Chlebicéky s liptovskou bryndzou:

1. Nakrajané chlebiky natrieme bryndzou,
zdobime ich oCkom a petrzlenovou vnatou.

2. Chlebitek upravime ako v predoslom
predpise a zdobime ho olUpanou sardelou a
vajickom.

3. Chlebitek upravime ako v predpise pre-
doSlom a zdobime ho paradajkou, zo strie-
kaCky surovou udenou bryndzou a posypeme
ho jemne krajanou cibulou.

Chlebicek so sardinkovou bryndzou:

Bliely chlebitek natrieme silnejSie bryndzou
sardinkovou a zdobime ho paradajkou, vaji¢-

kom, vSetko posypeme jemne sekanou cibu-
Tou a pokvapkame citronovou sfavou.

Chlebicek so sardelovou bryndzou:

Biele opefené chlebi¢ky, natreté sardelovou
bryndzou, zdobime sekanym vaji¢kom a ce-
Iym ockom.

Chlebicky z lososovej bryndze:

Biely, opeceny chlebic¢ek natrieme lososovou
bryndzou a zdobime ruzi¢kou z masla a s
trocha kaviarom.

Chlebicky z humrovej bryndze:

Biely chlebiéek, natrety humrovou bryn-
dzou, zdobime kliestikami z humra a petr-
Zlenovou vnafou.

Chlebicek z kaviiarovej bryndze:

Malé tosty z bieleho chleba, natreté kavia-
rovou bryndzou, zdobime ruzi¢kou masla.

.

Chlebicek s orechovou bryndzou:

Biely chlebitek natrieme orechovou bryn-
dzou a zdobime ho jadrami z vlaSskych ore-
chov. — Odportcame ho tym najmenSim, je
pre nich pravou lahdédkou.
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Uprava bryndze v studenej
kuchyni

Crevetové vajicko:

5 dkg bryndze, riedenej mliekom, trochu

korenia, citréonovej $favy, 1 surovy Zltok pre-
miesime a prelejeme bielok, poloZzeny na
crevetke. 1 crevetku dame na vajicko ako
ozdobu.

Plnené vajicka s bryndzou:

Vezmeme 5 vajiciek, rozkrajame, vyberieme
7Itka, prepasirujeme s 3 dkg masla, 10 dkg
bryndze, lyZickou horéice a jednou sardelou,
vSetko riadne premiesime a striekatkou zdo-
bime polovicky vajitiek a na vrch dame ocko.

Plnené paradajky:

Pripravime si z 25 dkg bryndze, zriedenej
mliekom tak, aby sa mohla striekackou strie-
kaf, pridime do nej /s« struhanej cibule a
kusok jemne sekanej pazitky. Jabl¢ko hore
skrojime, wvnutro vydlabeme. a striekackou
vkusne vyplnime.
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Plnené paprikové lusky s bryndzou:

Vezmeme paprikovy lusk, ktorého koniec
u stopky skrojime, jadra vysypeme a wvnutro
lusku vyplnime striedave vrstvou sardelovej
bryndze a platkami paradajok. Lusk poda-
vame s jemne sekanou cibulfou a niekolkymi
oCkami.

Studené zakusky

Ked mame chuf a das, za-
sobime sa rozlitcnym domacim
pec¢ivom. NajrychlejSie nam po-
‘;_ slazia jednoduché, vyteéné bryn-

. g// dzové tyéinky.

Na tablici rychlo vypracujeme
cesto z rovnakej vahy muky, masla a bryn-
dze. Cesto zafarbime paprikou, ale nesolime,
Potom cesto vyvalkime, ale nie velmi na
tenko. Kolieskom nakrajame ty¢inky a kla-
dieme na plech, ktory netreba mastif. Po-
vrch natierame vaji¢ckom, sypeme rascou a
len teraz hrubou solou. Potom peCieme na-
rychle v horticej rure, ktorti na pociatku ani
neotvarame. Takto cesto vyskoéi a je lahke
a krehké, ako listkové cesto maslové. Z tohto
istého cesta mobZzeme vykrajovat kruhy a
piect kolaéiky, ktoré st najlepsie, najCerstvej-
Sie v prvy den.
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Najvacsi uspech iste dosiahnu, ¢ k ¢&aju,
alebo k vinu ruské pirézky s bryndzou, ktoré
uz vyzaduju viac &€asu. Tuto jemnejSiu ob-
menu nas8ich slovenskych bryndzovnikov, to-
tiz wvelkych slanych kolatov s bryndzou,
upetieme takto: Zrobime dobré kysnuté cesto
zo 44 kg muky, 25 dkg masla, 2 Zltok a 16
lyzic mlieka, v ktorom vopred rozrobime len
s 1 lyzickou cukru 2! dkg drozdia. Cesto
posolime, vypracujeme a nechiame vykysnuf.
Potom tvorime malé Stvorhranné kolaciky,
ktoré plnime bryndzovou plnienkou, konce
prelozime do $atoc¢ky a kolaciky narychle
upetieme do zltatista. Na plnienku roztrieme
asi 40 dkg bryndze s 5 dkg masla, trocha
smotany a 2—3 Zltka; pravdaZe, nesladime,
ale osolime a okorenime sekanou pazitkou,
alebo képrom.

Teplé jedla

Polievky s bryndzou.

»Cir«:

Asi do jedného litra malo slanej
vody zavarime 8 dkg mrvenicky.
St to malé gulky z ustruhaného
cesta. Namiesto mrvenitky moézZeme pouzit
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i hddzanych halusti¢iek, fliatkov atd. Ked sa
cesto uvarilo, teda asi za 10 minut, pridame
asi /s kg bryndze, posekanu pazitku, alebo
kopor a edte trochu povarime. Ak ma byt
polievka jemnejsia, tak do nej na konci pri-
dame kusok Cerstvého masla, alebo niekolko
lyzic smotanky, ¢o vSak nemusi byf.

»Demikat«:

Asi do 1 litra malo slanej vody nakrajame
velku cibulu, pridame lyZi¢ku rasce a trochu
sladkej papriky. VSetko nechame spolu po-
varif a za ten ¢as nakrajame do polievkovej
misy stars$i chlieb, asi dva tenké krajce, pri-
ddme dve vrchovaté vareSky bryndze, asi
10—12 dkg, potom na to precedime odvar
z cibule, vSetko zamieSame, zakryjeme a ne-
chame chvilu lstéf. Potom hned podavame.

Slovenské »bryndzové haluﬁky«é

Halusky moézu sa robif ako Skubéanky, tiez
z mucéneho cesta, ale tie pravé su zo zemia-
kového. Su1 trochu nacernalé, lebo sa pripra-
vuju zo surovych zemiakov, oSkrabanych a
postrihanych. Prida sa k nim tolko muky, aby
cesto bolo riedke ako na Skubanky, dalej sol
a jedno vajce. Vajec sa nesmie daf vela, aby
haluSky neboly tuhé. Potom da sa dobre vy-
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pracované cesto na zvlasStny lopéarik, z ktoré-
ho sa nozom odtrhavaju malé kusky priamo
do vriacej vody. Ked sa haluSsky uvaria, vy-
beru sa cedidkom, dobre otrepu a vhodia na
roztopent pekrajanui slaninu. Do horucich
halusiek zamieSa sa bryndza, ktord sa roz-
pusti. Bryndzou sa nesmie sporif. Pre chuf
priddva sa eSte sekany kopor, alebo pazitka.
Bryndzové haluSky podavaju sa samostatne,
nikdy nie k masu.

Rychle predjedlo z bryndze:

Najprv zrobime bled(i zaprazku zo 4'/: dkg
masla a 3 dkg muky. Potom ju zalejeme /4
litrom mlieka a varime vSetko na kaSi¢ku.
A7 ked vychladne, priddme 6 dkg bryndze
a 3 zltka, podla potreby prisolime a na koniec

zlahka vmieSame tuhy sneh z troch bielok.

Cestitko ddme do malych, pravda, maslom
vymazanych ohiiovzdornych formiéiek, alebo
tiez do lastir.'— MozZzeme ich vSak plnif len
do polovice, lebo cesto velmi naskoti. Pe-
¢ieme zvolna asi 15 minat a podavame rychlo
a hortice vo formic¢kach, ktoré urovname na
misu so slozenym servitkom.

Oravské pirohy s bryndzou:

Zrobime najprv zemiakové cesto z muky a .

strithanych zemiakov, ako na halusky alebo
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placky. Potom ho tenko vyvAlame, nakrija-
me z neho Stvoréeky, na ktoré Kkladieme
bryndzova plnienku, potom ich prelozime na
polovicu, pritla¢ime dookola a varime v sla-
nej vode asi dva vary. Ked sa uvarily, dobre
ich ocedime, polejeme horucim uprazenym
maslom a posypeme sekanou pazitkou. -
Bryndzova plnienku pripravime takto: 4
varené zemiaky ustrihame a roztrieme spolu
s 1 zltkom, pridame asi 2 vare$ky bryndze a
trochu kyslej smotany, vSetko spolu dékladne
mieSame, aby sme mali jemni plnienku.

Zemiakové krokety s bryndzou:

Najprv zomelieme jemne 70 dkg varenych
a lapanych zemiakov, potom k nim pridame
20 dkg bryndze, 6 Zltok a soli. Cesto dobre
vypracujeme. Z dobre vypracovaného cesta
odkrajujeme. kusky, velké ako vajce. Tieto
nozom roztla¢ime asi na vysku prsta. Potom
krokety usmazime v masle do zlatista. Obkla-
dame nimi za slavnostnych prileZitosti divinu,
zeleninu, alebo ich podavame samostatne. Tu
ich urovname na ohfiovzdornu misu, zalejeme
kyslou smotanou, posypeme smazenymi preé-
z'ami a nechame v rare zapiecf, podavame
ich teplé so Saldtom hlavkovym alebo z pa-
radajok.

Ak si netufame na slovenské bryndzo-
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vé haluSky, ktoré s skusobnym kamenom
umenia kucharskeho, skUsme aspon lahké
juhoslavske noky s bryndzou: Na toto vy-
borné jedlo, ktoré sta¢i na obed alebo veceru,
najma doplnené Salatom, a ktoré poslazi dob-
re za prikrm k maéisu, uvarime 1 kg zemiakov
v kozkéch. Olipané a vychladnuté zomelie-
me, posolime, priddme 4 malé vareSky muky
a s 2 celymi vajcami rozrobime cesto. Z vy-
mieseného vyvalkéame tlstejSiu SiSku a kra-
jame menSie kusky, ktoré vyvalujeme na
obratenom strihadle v ovalne kusky, velko-
sti holubieho vajca. Varime ich opatrne v sla-
nej vode asi ako zemiakové SiSky. Akondahle
vyplavaji, vyberieme ich, nechdme odvapkat
a kladieme po vrstvach na misu. Kazda
vrstvu pokropime maslom a bohate polejeme
rozpustenou bryndzou.

Bryndzové knedliky:

10 dkg cCerstvej bryndze roztrieme s 3 vaj-
cami a s 3 Zemlami, v mlieku macéanymi. Prida-
me k tomu prézle, za dve slabé hrste, usmaze-
né na slanine a 25 dkg suchého tdeného ma-
sa, ktoré sme zomleli na strojéeku. Vs3etko
dobre premieSame, priddme 10 dkg muky, aby
z toho bolo vla¢ne cesto a podla potreby
trochu mlieka. Z tohto cesta utvorime asi 6
knedlikov, ktoré obalime v muke a varime

v slanej vode asi !/ hodiny. Pre chuf mo-
Zeme do cesta pridat kusok roztretého cesna-
ku, alebo ftrochu umrvenej rasce. Uvarené
knedliky rozpoltime, omastime pokrajanou,
rozpustenou slaninou a podavame k nim Sa-
lat alebo kyslu kapustu.

Bryndzové palacinky:

V /2 1 mlieka roztrepeme 4 ZItka a tolko
muky, aby cesto bolo tekuté, prisolime a
primieSame tuhy sneh z bielok. Potom pecie-
me na uprazenom masle v panvici palacinky
a to do ruZova po jednej strane. Potom obra-
time, ddme vrchom lyZi¢ky Cerstvej bryndze,
preloZzime na polovicu a noZom pridrZzime, aZ

'sa bryndza rozpusti. Tieto palacinky podava-

me velmi teplé so Spenatom alebo dinou ze-
leninou.

Bryndzovy nakyp:

Kus masla roztrieme so 6 Zltkami, pridame
14 dkg bryndze, trochu soli a zazvoru, vsetko
trieme, az je z toho hladkd hmota. Potom
zlahka zamieSame tuhy sneh z bielok spolu
s hrsfou krupice. Hmotu dédme do vymaza-
nej formy alebo servitka, uzavrieme a vari-
me ako obvykle.
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Vyborny nikyp zo zeleniny s bryndzou:

Na tento nakyp pouzijeme alebo vareny kar-
fiol, ¢ierny koren, fazulu, zeler alebo inu
zeleninu, Uvarime hladki detska kasu z 3
dcl mlieka a 6 dkg muky, osolime ju a len
do vychladnutej pridame 6 dkg masla, ktoré
sme roztreli so 4 zltkami a 6 dkg bryndze.
Potom do rozmieSaného cestitka zlahka pri-
dame tuhy sneh z bielok. Vymastime ohfio-
vzdorni misu maslom, poukladidme do nej
pokrajant zeleninu, ktord musi byf uvaren4,
vychladnutid a odkvapkané a len na 1iu nale-
jeme bryndzové cesto. Nakyp pefieme zvolna
v miernej rure asi !/:=—%/s hodiny.

Zemlovy nikyp zo zeleniny s bryndzou:

Najprv roztrieme 4 dkg masla s 2 Zltkami,
potom priddme 9 dkg prézli, rozmocenych
v 8alke mlieka a na koniec sneh z 3—4 bie-
lok. Vymastime ohiiovzdornii misu a vysype-
me ju huste strihanym o$tiepkom. Dolu da-
me tretiu é&iastku riedkej plnienky, na nu

polovicu varenej zeleniny, karfiolu alebo inej.

zeleniny, tuto opdf husto posypeme struha-
nym o$tiepkom, potom pride druha vrstva
plnienky, na nu opéaf zelenina s bryndzou
a na vrch zbytok cestitka, na ktory pokla-
dieme kusky cd¢erstvého masla a posypeme
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stradhanym oStiepkom. VSetko upeéieme do
zlatista asi pol hodiny pri strednom ohni.

Karfiolovy nakyp s bryndzou:

1 velky karfiol uvarime v slanej vode na
miékko a ocedeny posekame. Potom roztrieme
3 dkg masla s 8 dkg bryndze a 2 Zltkami, pri-
dame 9 dkg prézli, rozmoéenych v /4 1 mlie-
ka a na koniec tuhy sneh zo 4 bielok. Potom
vymastime ohnovzdorni misu, na spodok da-
me vrstvu riedkej plnienky, potom sekany
karfiol, zasa plnienku atd. Nakyp uZ ne-
mastime a peieme v rure asi !/2 hodiny.
Posltzi za predjedlo alebo Tahiiu veteru.

Zemiakovy nakyp s bryndzou:

5 dkg masla, 15 dkg bryndze a 3 zltka dob-
re roztrieme, potom pridame 30 dkg uvarenych,
studenych a umletych zemiakov, 10 dkg se-
kanej Sunky, 2 lyzice prézli a na koniec
tuhy sneh z 3 bielok. Cesto dame do vymaza-
nej formy, uzavrieme a varime v pare 3/4« ho-
diny. Podavame so Salatom alebo kompédtom.

Zemiaky, zapecené s bryndzou:

Najprv uvarime v kozkach 3/+ kg zemiakov,
potom rozmieSame v /s 1 mlieka 2 celé vaj-
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cia a 10 dkg bryndze. Potom vymastime ohno-
vzdorni misu, vychladnuté a olapané ze-
miaky krajame na platky, kladieme ich do
misy, solime a kropime maslom. Potom ze-
miaky zalejeme mliekom, bryndzou a vajca-
mi a nechdme v rure asi !/2 hodiny piect.

Bryndzové makarény so smotanou:

Uvarime /4 kg makaronov v slanej vode,
spolu s cibulou a niekolkymi hrebi¢kami.
Uvarené ocedime, nechdme okvapkat, omasti-
me 4 dkg masla, smieSame s 8 dkg bryndze
a potom pomieSame s 1 dcl kyslej smotany.
Nechame takto eSte v rajnici prihriat a po-
davame hodne teplé.

Zelenina s bryndzovou plnienkou:

Tymto sposobom modzeme naplnat najmi
zeler, paradajky, malé tekvi¢ky, baklazany
atd. Zeleninu najprv olipame, zeler treba
vopred varif asi 10 minut. Potom srezeme
zelenine vicko, vnutro vyhlbime a naplnime.
Paradajky, pravda, plnime nelipané a suro-
vé. Naplnent zeleninu zakryjeme zasa vic-
kom, ddme ju na maslo a zakrytu dusime
do mikka. Plnienku pripravime takto: 6 dkg
bryndze rozmieSame so 6 dkg prézli, ktoré
sme rozmoéili v hortcom mlieku. Pridame
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1 surové vajce celé, 2 tvrdé zitka, trochu soli
a korenia. Potom vSetko dobre rozmieSame,
zeleninu plnime a dame dusif.

Bryndzové Zemlitky k zelenine (jednoduchsie):

Staré Zemle pokrdjame na platky a opraZi-
me. Potom roztrieme jednu ¢iastku masla a dve
Ciastky bryndze a s touto masou slepujeme po
dvoch k sebe platky Zemiel. Zemli¢ky natrie-
me maslom, obalime v bielku a vyprazame
ako kurence. Poddvame ich opif k Spenatu,
kapuste, hrasku a pod.

Kapustovy niakyp s bryndzou:

Ocistenad a rozkrojenii kapustni hlavku
uvarime na mékko v slanej vode. Potom ju
ocedime a zomelieme. Na to roztrieme 3 ZItka
s 5 dkg masla, priddme 5 dkg bryndze, 5 dkg
prézli, v3etko posolime, pokorenime, dobre
pomieSame a na koniec priddme tuhy sneh
z bielok. Potom dame hmotu do ohniovzdor-
nej a vymazanej misy a petieme ju zvolna
1/» hodiny.

-

Slovenské vajicka v miske:

5 dkg bryndze ,rozriedime jednym Zzltkom,
mliekom a pridame mala lyziéku hortice a
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trochu korenia. Polovicu takto upravenej
bryndze dame do ohnovzdornej misky, na nu
rozklepeme surové vajicko a prikryjeme osta-
vajiicou bryndzou, pokropime maslom, posy-
peme parmezanskym syrom a nechame piect
v horticej rure, potom v tej istej miske poda-
vame. Vyborné ako predjedlo.

Bryndzové vajicka:

Uvarené vaji¢ka za hortica rozrezeme, Vy-
berieme #Itka, ktoré rozmieSame s bryndzou
1—1. Pridame trochu horéice a soli. Vajcia
naplnime, posypeme po vrchu paZzitkou ale-
bo posekanym petrzlenom.

Stratené vajicka s paradajkovou bryndzou:

Do vriacej, okyslenej vody rozbijeme 1 va-
jitko a nechame napolo varif. Varené polo-
sime na opeéeny biely chlebitek, prelejeme
bryndzou a déme narychle upiect. Uprava
bryndze: 5 dkg bryndze, lyZi¢ku paradajko-
vého piré, 1 vaji¢ko, trochu citrénovej sfa-
vy, trochu korenia, 1 lanyz a /1s 1 ¢erveného
vina, vietko pomiesaf.

SmaZené rizolety s bryndzou:

7 nesladeného palacinkového cesta upetie-
me palacinky, ktoré nabplnime Sunkovou

br:fndzou, zabalime a opanirujeme a vy-
praZzame. Podadvame s hlavkovym 3alatom.

Pirozky s idenym misom:

Upravime cesto z 20 dkg bryndze, 15 dkg
muky, 1 celé vajce, 1 Zltko. Z dobre vypra-
covaneho cesta vyvalame kola¢ !z cm silny,
z ktorého vykrojime Stvorce, ktoré naplnime
I_iréjanfrm udenym misom, prelozime na troj-
uholnik, kraje stlaé¢ime a dame do vriacej
vody asi 10 minat varit. Varené podavame
mastené Skvarenou slaninou alebo maslom.

Welsh rarebit:

5 dkg bryndze pomieSame s 2 Zftkami, /161
piva, trochu korenia a trochu indického kore-
nia curi. Takto upravenui bryndzu namaZeme
na biele chlebitky a v horticej rire narychle
petieme. Podavame k vinu.

Bryndzové kolaciky k ¢aju:

Rovnakéa vaha bryndze, masla a muky.
VSetko na doske riadne prepracujeme, cesto
silne vyvalkame, vykrojujeme kruhy, kla-
dieme na plech, pomazeme vajcom, posypeme
solou a rascou. Petieme narychle, aby vysko-
Cily.
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Krémy z bryndze

Ako pripravujeme rozlitné krémy dortove,
misité a ovocné, ktoré st zvlastnou a skoro
nepostradatelnou lahdédkou labuZnika, moze-
me podobné krémy zhotovif z bryndze. Tieto si
vzdy viac a vzdy neodolatelnejsie oblubite
pre ich lahodnti chut a velkd vyZivnost.

Zakladny bryndzovy Kkrém:

95 dkg bryndze, 1 kavovu lyZi¢ku horcice,
3 7ltka, trochu bieleho korenia mieSame v na-
dobe do spenenia asi 15 mintt, potom prida-
me 25 dkg rozpusteného, nie vSak prevare-
ného masla a trieme znovu asi 5 minut, po-
tom pridame !/s 1 $lahanej smotany, ktoru
Iahko zamiefame. Takto pripraventi bryndzu
didme do olejom vymazanej formy a nechdme
v chlade stuhntf, nado ju trochu ohrejeme,
vyloZime na misu a podavame.

Sunkovy krém z bryndze.

25 dkg bryndze, !/z strihanej c1bu1e 1 ly-
7i¢ku horéice, 3 Zltka, trochu bieleho korenia
a 15 dkg varenej, cez drétené sitko pasirova-
nej $unky trieme 15 minuat, nato pridame 20
dkg rozpusteného masla a trieme znovu asi
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5 minuat, pridame !/s 1 $§lahanej smotany.
Upraventt bryndzu dame do formy a ne-
chame v chlade stuhnuf.

Lososovy krém z bryndze:

25 dkg bryndze, 15 dkg mletého udeného
lososa, 2 celé vajcia, Y2 kavovej lyzitky pa-
radajkového piré mieSame asi 15 mintat, pri-
dame 25 dkg rozpusteného masla a mieSame
znovu asi 5 minut .a pridame /s 1 Sfahanej
smotany, Iahko zamieSame a dame do olejom
vymazanej formy do chladu stuhnuf.

'Huinrovjr bryndzovy krém:

20 dkg bryndze, 15 -dkg humra jemne pose-
kaného, 5 dkg rozpusteného racieho masla,
1 kavovu lyzicku paradajkového piré, trochu
bieleho korenia, trochu anglickej horcice, 4
zltka, trieme 25 mintat, nato pridame 25 dkg
rozpusteného masla a /s 1 Sfahanej smotany
a dame vo forme do chladu stuhntf. Misu
zdobime kliestickami z humra a rumckarm
VA masla

Ovoeny krém z bryndze:

25 dkg bryndze 8 dkg mletych orechov,
15 dkg masla a /2 citrénovej stavy, trieme 20



minGt, nato priddme 1 jablko jemne krajané
a /4 1 Sfahanej smotany, dame vo forme do
chladu stuhnuf.

Sardelova pena z bryndze:

25 dkg bryndze, 3 Zltka, 5 olupanych sar-
deli, 15 dkg rozpusteného masla, 1 lyZicku
horégice, trochu bieleho korenia trieme asi 20
mintt, potom priddme /s 1 SIahanej smotany
a nechame vo forme v chlade stuhnuf.

Tu, hla, vidime, akym rozli¢nym spdsobom
moéZeme upotrebif nas$u slovensku bryndzu.
Je vybornou poméckou v kuchyni i pre mo-
dernit gazdinu, ktora chce wvarif Fahko a
rychlo, ale pritom dobre! Ved vo vsetkych
ostatnych kuchyniach sveta, najmi jemnej
francizskej a tieZ talianskej, syrom pripadéa
dolezitd Uloha. V Taliansku niet jedla, Zeby
na stole nemali parmezéan. Nech odteraz i na
nasom stole nechybuje slovensk4 bryndza!
Prave my sa moézeme pysSif jedinetnou Spe-
cialitou, v¥zivnou, lahodnou a pritom lacnou
ovéou bryndzou. Je potrebné, aby sme si
uvedomili jej zdravost a jej vzacnost, ako
chutneho a vyzivného jedla, aj jej vyznam
po stranke narodohospodéarskej. Dnes je po-
trebné, aby sme do Kkrajnosti vyuzitkovali
vyzZivné pramene naSej vlasti v prospech nas-
ho zdravia a v prospech nasho hmotného
blahobytu!

Recepty z archivu DruZstva pre predaj
bryndze v Tur¢. Sv. Martine,
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